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El  maní,  como  planta  industrial,  productora  de   aceite  comestible,  por   sus   legumbres;  como  planta  alimenticia,  por 
sus  legumbres;  como  planta  forrajera,  por  sus  tallos  y  hojas  y  las  tortas  de  maní  que  son  los  residuos  de  la 
fabricación  del  aceite;  como  planta  fertilizante,  por  la  materia  orgánica  que  suministran    los  tall 
enterrándolos  al  estado  verde   y  por  el  ázoe  atmosférico  que  fijan  las   nudosidades  o 
tubérculos  que   se  forman  sobre  las  raíces,  debe  ocupar  un  lugar  importante 


en  la  agricultura  de  las  regiones  con  clima  templado-cálido, 
donde  se  cultiva  con  éxito. 
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BUENOS  AIRES 


Hecho  el  depósito  que  marca  la  Ley  7092 
sobre  propiedad  literaria,  científica  y  artistica. 


El  autor  avisa  que  a  pesar  de  la  propiedad 
literaria  y  cientificá,  no  se  opone  a  la  repro- 
ducción de  las  partes  del  estudio  que  se  quieran 
hacer  conocer,  indicando  la  procedencia. 


Cultivo  del  Maní  en  la  Argentina 

(Cacahuete) 

ñ  ra  chis  hipogcBa  L. 


Antecedentes 


El  maní  ("cacahuete"  en  España)  no  lia  sido  objeto,  hasta  el  presente, 
de  investigaciones  agronómicas  tan  completas,  como  las  que  se  han  llevado 
a  cabo  sobre  varias  plantas  cultivadas,  aunque  algunas  entre  éstas,  sean  de 
menor  importancia.  Es  que,  probablemente,  los  escritores  agrícolas  no  han 
tenido  las  facilidades  u  oportunidades  necesarias  para  observar  bien  el  cul- 
tivo del  maní  y  no  han  sido  tampoco  bastante  apreciadas  las  propiedades  de 
esta  planta,  tanto  del  punto  de  vista  agrícola  propiamente  dicho,  como  in- 
dustrial y  económico.  Además  del  empleo  de  sus  frutos  en  estado  natural, 
para  la  alimentación  del  hombre  y  para  la  extracción  del  aceite  comestible, 
por  la  industria,  se  utilizan  para  la  alimentación  de  los  animales  los  residuos 
que  quedan  después  de  extraído  el  aceite ;  los  tallos  y  las  hojas  de  la  planta 
en  estado  seco  constituyen  un  forraje  excelente,  a  causa  principalmente  de 
la  proporción  elevada  de  substancias  protéicas  que  contienen ;  utilízanse  tam- 
bién los  tallos  y  las  hojas  para  fertilizar  los  terrenos,  enterrando  esos  órganos 
en  estado  verde,  conjuntamente  con  las  raíces.  Es  conocida  la  propiedad  que 
poseen  todas  las  leguminosas  de  fijar  el  ázoe  atmosférico,  por  los  microorga- 
nismos que  viven  en  las  raíces,  donde  producen  las  nudosidades  características. 

Hasta  estos  últimos  años  poco  se  sabía  acerca  de  la  adaptación  y  exi- 
gencias del  maní;  su  mismo  origen  permanece  oscuro,  como  se  desprende  de 
las  referencias  de  los  autores  que  se  han  ocupado  de  la  introducción  de  esta 
planta  en  el  cultivo.  Algunos  la  consideran  americana,  otros  africana  y  varios 
por  fin  asiática.  Los  autores  que  afirman  que  el  maní  es  de  origen  americano, 
refieren  que  ha  sido  llevado  del  Brasil  a  la  costa  occidental  de  Africa  por 
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los  negreros  portugueses,  que  traficabíui  con  los  esclavos,  niiontras  que  por 

el  oeste,  habríase  propagado  hacia  el  INtú  y  de  allí  llevado  a  otros  países  ' 

de  América  y  sucesivamente  introducido  en  Asia,  por  la  vía  d(íi  i'acíi'ico, 

propagación  que  se  atribuye  también  a  otros  productos.  Sostienen  otros,  que 

los  mismos  negreros  llevaron  el  maní  de  la  costa  occidental  de  Africa  a 

América,  y  no  falta  quien  asegura,  que  el  maní  fué  introducido  a  Africa  de 

Asia,  desde  Obina  y  Asia  Menor. 

Sin  entrar  en  detalles  de  esta  clase,  de  interés  más  bien  histórico  que 
agrícola,  consigno  que  actualmente  el  maní  se  baila  más  o  menos  cultivado 
en  las  regiones  cálidas  y  templado-cálidas  de  ambos  hemisferios,  en  situa- 
ciones sujetas  a  influencias  meteorológicas  diferentes  y  a  prácticas  de  cultivo 
diversas,  las  que  probablemente  han  influido  en  dar  lugar  a  las  variedades 
y  formas  que  se  observan,  aunque  no  bien  clasificadas,  por  no  haber  sido  com.- 
pletamente  definidas  todavía. 

r 

* 

En  el  presente  estudio  he  tratado  de  determinar  las  variedades  de  maní 
que  se  cultivan  en  Argentina,  estableciendo  una  clasificación  en  base  a  las 
principales  características  de  las  plantas  y  de  los  frutos..  He  introducido  de 
esta  manera  un  poco  de  orden  en  las  descripciones  asaz  vagas,  que  se  han 
hecho  en  el  país  y  al  exterior,  exceptuando  la  monografía  del  señor  Juan  f 
Adam.  No  me  ha  sido  dado,  sin  embargo,  fijar  de  una  manera  definitiva  las 
características  de  las  diversas  clases  de  maní  que  se  producen  en  Argentina  ^ 
y  que  pueden  considerarse  como  la  representación  de  los  manís  nacionale¿  '  " 

por  adaptación  al  clima  y  al  suelo ;  a  pesar  de  eso,  las  observaciones  que  he 
registrado,  pro3^ectan  bastante  luz  sobre  esta  cuestión^  quiero  decir  que  la 
ilustran  lo  suficiente  para  facilitar  las  investigaciones  que  se  llevarán  a  cabo 
ulteriormente  para  completar  las  descripciones,  no  solamente  en  Argentina, 
sino  en  los  otros  países  donde  se  cultiva  el  maní. 

Téngase  presente,  que  los  investigadores,  agrónomos  y  cultivadores  que 
han  escrito  sobre  el  cultivo  del  maní  en  varios  países,  especialmente  en  los  de 
producción,  como  los  Estados  Unidos  de  Norte  América,  Francia  respecto  de  _ 
los  manís  del  Senegal  y  otras  partes  de  Africa,  Inglaterra  respecto  de  los  de 
la  India  y  otras  partes  de  Asia,  Brasil,  Perú,  Venezuela,  Ecuador,  Guatemala, 
Méjico,  Cuba  y  otros  países,  no  han  deseripto  con  detalles  suficientes,  las  es- 
pecies y  variedades  cultivadas  en  cada  uno^  como  para  poder  determinarlas, 
siquiera  con  aproximación.  Para  la  clasificación  no  basta  examinar  los  pro- 
ductos; es  preciso  poder  observar  las  plantas  durante  todas  las  faces  de  la 
vegetación  y  también  después  de  arrancadas  con  los  frutos  o  legumbres  adhe- 
ridas; esto  no  ha  podido  efectuarlo  en  todos  los  casos  quien  escribe,  para  re- 
dactar con  todos  los  detalles  el  capítulo  sobre  las  variedades  de  maní  de  la 
presente  monografía.  Sucesivamente,  con  mayores  facilidades  al  respecto  y 
con  más  acopio  de  datos  y  observaciones,  podrán  otros  investigadores  comple-  ^ 
tar  y  perfeccionar  las  descripciones. 


Después  de  describir  todo  lo  relativo  al  cultivo  del  maní,  a  la  fabricaciói; 
del  aceite  y  sus  usos  y  al  empleo  de  los  subproductos,  he  consignado  los  re- 
sultados de  un  "Concurso  entre  los  productores  de  maní",  que  he  realizado 
sobre  los  productos  de  la  cosecha  de  1916  -  1917,  en  mi  carácter  de  Director 
-Honorario  del  Museo  Agrícola  de  la  iSociedad  Rural  Argentina. 

* 

Dejo  constancia,  de  que  este  estudio  debió  publicarse  hace  algún  tiempo : 
una  primera  vez  en  los  Anales  de  la  Facultad  de  Agronomía  y  Veterinaria 
de  La  Plata,  en  mi  carácter  de  Profesor  de  Cultivos  Industriales,  pero  du- 
rante largo  tiempo  estuve  esperando  la  resolución  que  no  me  fué  comunicada 
nunca,  hasta  que  esta  Facultad  fué  arrastrada  a  la  desorganización  en  que  se 
encuentra  y  renuncié  a  formar  parte  de  ella ;  la  segunda  vez  lo  presenté  a 
•&  Honorable  Comisión  de  la  S-ociedad  Rural  Argentma,  para  que  si  lo  consi- 
deraba útil,  lo  hiciera  imprimir  en  los  Anales  de  la  Sociedad  o  aparte,  resol- 
viendo la  importante  Asociación,  que  se  reservara  para  mejor  oportunidad. 
Como  han  pasado  ysL  dos  años  y  podrían  transcurrir  más,  obligándome  a  iVe- 
cuentes  revisaciones  y  modificaciones  por  los  nuevos  hechos  que  se  consta- 
tan en  un  país  de  agricultura  nueva  como  el  nuestro,  y  por  los  resultados  que 
continuamente  se  adquieren  en  todas  partes  respecto  de  esta  planta  y  su 
cultivo,  que  no  han  sido  objeto  antes  de  investigaciones  prolijas  y  lo  están 
sif^ndo  ahora,  he  resuelto  darlo  a  la  publicidad. 

Confío  en  que  prestaré  un  servicio  a  los  agricultores  del  país  y  del  exte- 
rior, especialmente  a  los  cultivadores  de  maní,  como  también  a  los  estudiantes 
de  las  Facultades  de  Agronomía  y  Escuelas  de  Agricultura,  habiéndome  ocu- 
pado de  concentrar  además  de  los  estudios  própios,  cuanto  se  conoce  hasta 
el  presente  sobre  esta  planta  y  sus  aplicaciones  en  los  países  donde  se  cultiva. 
A  este  respecto  me  es  grato  poder  afirmar,  que  no  existe  hasta  el  presente  an 
estudio  más  completo  sobre  el  maní. 


CiiKivo  del  manf  en  Art^oniina 
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DiHtrihución  del  cultivo  del  maní  (Cacahuete)  en  la  RepCiblictt  Argrcntiiia 
Nota. — Tjoh  puntos  rojos  indican  laa  localidaitles  dondo  el  cultivo  del  maní  es  mCis  propagado. 


Superficie  cultivada  con  maní 
en  el  mundo  y  en  la  República  Argentina 

No  existen  estadísticas  atendibles  que  registren  la  superficie  que  el  maní 
ocupa  en  los  varios  países  donde  se  cultiva,  como  tampoco  en  el  nuestro. 

Las  siguientes  informaciones  servirán  para  formarse  un  concepto  gene- 
ral acerca  de  la  propagación  del  maní  en  el  mundo. 

La  (Superficie  más  vasta  cultivada  con  esta  planta  se  halla  al  parecer, 
en  los  Estados  Unidos  de  Norte  América,  aunque  puede  ser  que  sea  superior 
en  la  India  y  en  diversos  Estados  del  Asia  meridional. 

En  Estados  Unidos  de  Norte  América  ^^1  maní  ocupaba  vastas  áreas  hacia 
el  sud,  en  Carolina  del  Norte  (más  de  80.000  hectáreas  en  1909).  Georgia, 
Florida,  Alabaraa,  Texas  también  y  otros  Estados.  Se  sembraron  en  este 
país  alrededor  de  215.000  hectáreas  en  1899  y  cerca  de  360.000  en  1909,  que 
produjeron  162.000.000  de  kilos,  por  valor  de  18.271.821  dólares. 

Refiere  el  seíior  H.  C.  Thompson  (1)  que  en  Estados  Unidos  del  Norte 
América»  aunque  el  maní  haya  sido  introducido  durante  los  primeros  días  de 
la  colonización,  no  «e  propagó  hasta  los  últimos  años  en  la  agricultura  del 
Sud,  habiendo  adquirirlo  recién  en  1870  importancia  comercial.  Menciona  qae 
se  cultivaron  en  1917  c-^rca  de  800.000  hc-ctáreas,  que  produjeron  40.000.000 
bushels.  (2).  ,  i     ■    -  i 

A  pesar  del  aumento  de  producción,  el  precio  no  ha  bajado ;  al  contrario, 
es  más  elevado. 

Este  progreso  tan  rápido  se  debe  a  la  construcción  de  maquinarias  para 
í'l  cultivo,  siembra,  cuidados  y  cosecha,  a  la  vez  que  para  la  preparación  del 
])roducto,  y  además  a  la  difusión  de  los  conocimientos  sobre  el  valor  del 
maní,  como  alimento  para  el  hombre  por  sus  legumbres  y  por  el  aceite  co- 
mestible que  de  éstas  se  extrae,  como  alimento  para  los  animales  por  los 
tallos  y  hojas  de  la  planta  y  los  residuos  de  la  extracción  del  aceite  o  las  tor- 
tas de  maní ;  en  algunas  localidades  han  contribuido  a  la  propagación  de 
este  cultivo  la  necesidad  de  sustituir  otros,  como  el  algodonero  en  las  locali- 
dades muy  afectadas  por  el  picudo,  a  fin  de  obtener  productos  fácilmente 
transformables  en  dinero. 

Sin  la  introducción  de  sembradoras  y  de  carpidoras  para  el  cultivo,  de 
cosechadoras  para  la  recolección  de  las  legumbres  y  de  trilladoras  para  el 
descascarado,  no  habría  sido  posible  atender  las  vastas  superficies  que  están 
actualmente  a  cargo  de  una  familia  colónica. 

Cultivos  más  o  menos  extensos  se  observan  en  Centro  y  Sud  América, 
especialmente  en  Méjico,  Cuba,  Perú,  Venezuela,  Brasil  (Río  Grande  del  Sud 
exporta  por  Porto  Alegre j,  y  en  Argentina  (Santa  Fe,  Entre  Ríos,  Córdoba, 
Tucumán,  Chaco,  etc.). 


(1)  Estado  actual  de  la  Industria  del  maní  en  Estados  Unidos  de  Norte  América, 
por  H.  C.  Thompson  (Sepárate  from  Yearbook  of  the  Department  of  Agriculture  1917, 
No.  749). 

(2)  Un  bushel  pesa  de  12  a  15  kilos. 


Se  cultivíi  isobro  vastas  .suj)('rt'i(!Í(\s  en  la  costa  occidental  de  Africa,  es- 
pecialmento  eii  el  Senogal  y  las  Guineas;  os  conocido  desde  largo  tiemi)o  en 
el  norte  de  Africji,  K^-ipto,  Túnez,  Argelia,  Mai-rnecos,  etc.,  se  nrodiice  en  Ma- 
dagascar  y  sobre  la  costa  oriental  de  Africa. 

En  Asia  los  cultivos  más  extensos  se  hallan  eu  la  India,  Ohiiui  (2:j0.()()() 
toneladas  se  produjeron  eu  lí)l:i  en  la  Provincia  de  Shantung),  Japón,  Islas 
Filipinas,  etc. 

En  Oceanía :  en  Java,  H-umatra,  Borneo,  etc. 

S'e  producen  pequeñas  cantidades  en  Australia. 

Son  deficientes  los  datos  que  han  sido  recopilados  hasta  el  presente,  res- 
pecto de  la  propagación,  del  cultivo  del  maní  en  la  Argentina,  no  habiendo  me- 
recido la  atención  debida,  ni  suscitado  el  interés  que  debería  haber  despertado. 

Dos  son  las  zonas  principales  en  donde  se  cultiva  el  maní  pequeño  o  in- 
dustrial en  Argentina  ;  una  situada  hacia  el  Norte  de  la  Provincia  de  Santa 
Fe,  en  los  Departamentos  de  Garaje  San  Justo-  Reconquista,  San  Javier,  La 
Capital,  etc.;  otra  que  abarca  varias  localidades  del  Noreste  de  la  Provincia 
de  Entre  Ríos,  en  los  Departamentos  de  Federación,  Concordia,  etc. 

El  maní  grande  para  la  alimentación  se  cultiva  principalmente  en  la 
Provincia  de  Córdoba  y  en  la  de  Tucumán. 

Se  hallan  cultivos  de  maní  en  el  Chaco  y  en  todas  las  Provincias  y  Terri- 
torios de  la  Región  Septentrional  del  país,  donde  puede  prosperar. 

Los  datos  estadísticos  que  acompaño,  servirán  para  fijar  de  una  ma- 
nera aproximada  la  distribución  y  extensión  de  los  cultivos,  al  mismo  tiem- 
po que  las  oscilaciones  o  los  cambios  que  se  han  producido  relativamente  a 
la  pjropagación  de  este  cultivo,  en  diversas  épocas. 

Clima 

Cuanto  ha  sido  referido  relativamente  a  la  propagación  del  cultivo  del 
maní  demuestra,  que  esta  planta  exige  clima  templado  o  templado  cálido;  en 
ios  climas  fríos  el  pcMÚodo  de  la  vegetación  es  demasiado  corto;  en  los  cálidos 
la  fecundación  se  efectúa  mal  y  los  frutos  están  expuestos  a  brotar  en  la  tie- 
rra, especialmente  si  el  clima  es  al  mismo  tiempo  húmedo  o  lluvioso  en  la 
época  de  la  madurez.  La  región  subtropical  es  más  favorable  que  la  tropical. 

Las  mejores  condiciones  se  realizan  en  las  localidades  donde  la  tempe- 
ratura aumenta  progresivamente  desde  el  principio  de  la  primavera  y  du- 
rante el  verano,  acompañada  de  lluvias  regularmente  distribuidas;  éstas 
deben  disminuir  en  la  última  parte  del  verano  y  durante  el  otoño,  a  la  yez 
que  desciende  la  temperatura.  Conviene  que  en  la  época  de  la  madurez  de  la 
fruta  las  lluvias  sean  raras  y  de  corta  duración.  La  recolección  se  ejecutará 
así  con  facilidad  y  se  obtendrán  frutos  sanos,  de  buena  composición,  que  se 
conservarán  largo  tiempo. 

Se  considera  que  npcesita  de  2.500  a  3.000  grados  de  calor  desde  la  siem- 
bra a  la  madurez,  según  que  las  variedades  son  precoces  o  tardías.  La  planta 
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Mgura  para  demostrar  cómo  se  desarrollan  los  frutos  o  leg'umbres  del  maní.  J^as  flores  de  las 
ramas  superioreÉi  suelen  ser  las  más  grandes  per'>  permanecen  infecundas;  las  de  las  extremidades 
inferiores  de  los  tallos  son  más  pequeñas  y  fecundas:  el  estilo  se  encorva  liacia  el  suelo,  el  csti^na 
lo  penetra,  al  mismo  tiempo  que  se  desarrolla  el  fruto  o  la  lesfumbre. 


sufre  de  las  heladas;  no  debe  germinar' hasta  que  hayan  desaparecido  las 
probabilidades  de  que  acaezcan ;  por  lo  mismo  debe  completar  la  madurez 
antes  de  que  se  produzcan  las  primeras  heladas  del  otoño. 

En  la  Provincia  de  Tucumán,  que  no  está  anotada  en  las  estadísticas 
anteriores,  se  asegura  que  cultiváronse  más  de  1.500  hectáreas,  tal  vez  2.000 
en  1916-1917,  la  mayor  extensión  en  el  Departamento  de  Burruyacú. 

En  una  estadística  compilada  en  1917  por  el  Agrónomo  Regional  del 
Chaco,  se  hallan  anotadas  1.700  hectáreas,  especialmente  sobre  la  línea  del 
F.  C.  C.  N.,  entre  Machagay  y  Las  Breñas  (Quitilipí,  Sáenz  Peña). 

Hay  evidentemente  errores  en  las  estadísticas  registradas.  No  se  puede 
explicar  satisfactoriamente  que  la  superficie  sembrada  con  maní  se  haya  re- 
ducido casi  a  la  tercera  parte  entre  1907  y  1911,  como  tampoco  que  haya 
aumentado  casi  el  doble  entre  1911  y  1911,  y  que  posea  la  Provincia  de 
Corrientes  5.000  hectáreas  en  1914  y  la  Provincia  de  Entre  Ríos  solamente 
1.200  hectáreas,  cuando  en  ésta  el  cultivo  del  maní  ha  tenido  siempre  más  im- 
portancia que  en  aquélla. 

Es  iposible  que  la  superficie  total  sembrada  en  el  país  alcance  a  25.000 
hectáreas  en  los  últimos  años,  estando  distribuidas  entre  la  Provincia  de  San- 
ta Pe  (50  %),  Entre  Ríos  (15  %),  Tucumán,  Córdoba,  Chaco  (10  %  a  cada 
una),  y  el  resto  en  Corrientes,  Misiones  y  otras  provincias. 

Vegetación  del  maní  o  cacahuete 
Clasificación  y  descripción  de  las  variedades 

El  maní  es  planta  dicotiledónea,  de  la  familia  de  las  Leguminosas,  subfa- 
milia de  las  Papilionáceas,  tribu  de  las  Hedisáreas,  género  Arachis,  repre- 
sentado por  la  especie  Arachis  hipogaea  L. 

Esta  no  sería,  según  algunos  autores,  la  que  ha  dado  origen  a  todas  las 
variedades  de  maní  conocidas,  pues  distinguen  dos  especies  principales. 

1.  Arachis  africana  'Lour.=Arachis  rostrata  Benth.  cuyos  tallos,  peciolos 
de  las  hojas  y  bordes  de  las  mismas,  tienen  pocos  pelos,  estando  a  veces  des- 
provistos? y  cuyos  tallos  son  encamados  o  rastreros  y  producen  frutos,  sobre 
todo  su  largo,  en  la  parte  en  contacto  con  el  suelo ;  esta  especie  sería  origina- 
ria de  Africa. 

2.  Arachis  asiática  Lour.=Arachis  erecta  Benth.  con  tallos  erectos  y  pro- 
vistos de  numerosos  pelos ;  esta  especie  sería  originaria  de  Asia  (India,  China, 
Japón,  etc.). 

He  de  detenerme  sobre  las  características  de  las  variedades  de  maní  que 
se  cosechan  en  Argentina,  después  de  establecer  su  clasificación,  fundada 
especialmente  sobre  los  frutos  o  legumbres,  no  habiendo  tenido  la  oportunidad 
de  observar  las  plantas  de  cada  una  de  las  variedades  que  reseñaré. 

Entre  las  características  generales  de  la  especie  Arachis  hipogaea,  men- 
cionaré las  siguientes:  planta  de  40-50  centímetros  de  altura,  hasta  60-80  em.- 
y  más,  provista  de  numerosos  tallos  ramificados,  erectos  o  algo  encam^ados  o 
Tastreros,  con  raíz  principal  pivotante,  de  la  que  se  desprenden  otras  fibrosas 
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en  número  c'on.sidei'ablo.  Kstas  raíces  presentan  líis  nudosidades  earacterís- 
ficas  de  las  legnminosas  pi-odueidas  por  el  Rhyzobmm  leguminosanim. 

Los  tallos  so!i  ei'eeto«  o  rastreros,  según  las  especies,  y  a  menudo  (;ua- 

['[aniln  ilc  iiiaiii  rii  |»<(sÍ4Íóii  natural 


Foto  original 

Variedad  de   la   especie   rastrera    (ARACHIS  AFRICANA   Lour.  =  AKACHIS   ROSTRATA  Benth) 

drangulares  en  la  parte  inferior  y  redondeados  hacia  la  superior^  pero  a  veces 
son  redondeados  también  inferiormente  y  menos  en  la  parte  superior,  pro- 
vistos  de  numerosas  ramificaciones. 


Planta  de  maní   invertida,   con  las  raíces  hacia  arriba 


P'oto  original 

Variedad  de  la  especie  rastrera   (AKACHIS  AFRICANA  T.onr.  =  ARACHIS  ROSTRATA  Benth) 

Llevan  hojas  alternas,  compuestas,  con  dos  pares  de  hojuelas  opuestas,  de- 
forma ovalada,  mucronadas,  de  tamaño  variable,  entre  2-5  cm.  de  largo  y 

) 


1  a  2  1|2  de  ancho,  velludas  o  no  en  los  bordes,  de  color  más  verde  sobre  la  cara 
superior  que  sobre  la  inferior,  y  ésta  a  veces  algo  vellosa. 

Las  flores  están  situadas  en  la  axila  de  las  hojas ;  son  estipuladas  j  tienen 
color  amarillo  vivo ;  las  primeras  salen  en  la  parte  superior,  especialmente  en 
las  variedades  con  tallos  erectos,  éstas  son  estériles  y  duran  mucho  tiempo; 
las  de  la  parte  inferior,  en  los  tallos  erectos,  y  sobre  todo  el  tallo  cuando  éstos 
son  rastreros?  son  fecundas  y  llevadas  por  un  pedúnculo.  Después  de  la  fe- 
cundación el  pedúnculo  sé  alarga  y  se  encorva  hacia  el  suelo,  que  el  estigma 
penetra  para  enterrar  el  ovario  más  o  menos  profundamente,  hasta  5-8  cen- 
tímetros, desarrollándose  allí  para  formar  el  fruto. 

El  fruto  es  una  legumbre  inclehiscente,  de  forma  cilindrica  irregular,  con 

Planta  de  maní  invertida 


Foto  Adam. 

Variedad  de  la  especie  rastrera   (ARACHIS  AFRICANA  I.our.  =  ARACHIS.  ROSTRATA  Benth) 

una,  dos  o  tres  estrangulaciones,  según  el  número  de  almendras  que  se  hallan 
al  interior,  dos  o  tres  generalmente,  a  veces  una  sola  y,  otras^  cuatro. 

Las  legumbres,  comúnmente  designadas  bajo  el  nombre  de  cápsulas,  tie- 
nen de  1  1|2  a  3-4-5  centímetros  de  largo  por  1  a  1  1|2  de  ancho  en  la  parte  más 
gruesa ;  la  parte  externa,  el  pericarpio  es  coriáceo,  grueso»  rugoso,  reticulado, 
de  color  blanquecino-amarillento,  de  espesor  variable. 

Las  almendras  son  irregularmente  cilindricas  u  ovoides,  con  las  partes 
en  contacto  apla,nadas  de  1  a  1  1|2  raras  veces  2  centímetros  de  largo  por  3|4 
alo  poco  más  de  ancho.  Están  revestidas  por  una  epidermis  (epispermo  o 
spermodermo),  vulgarmente  llamada  película,  de  color  rosado,  rojizo,  mora- 
do o  moreno,  según  las  variedades.  La  almendra,  situada  debajo  de  la  epider- 
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mis  es  de  color  blanquecino  amarillcMito  >■  está  formada  por  dos  cotiledone^í 
carnosos,  cuyos  tejidos  contienen  una  ixoporción  f^-rande  de  substancia  gra- 


l'laiitu    (l<<i    nuiiií    ('(III    liillos  «mum-íos 


Foto  original 

AKACHIS  ASIATICA  I.oiir.  =  ARACHIIS  BÍÍECTA  Benth. 
Frutos  deHarrolIados  solamente  en  la  parte  inferior  de  los  tallos 

sa.  Entre  los  dos  cotiledones  queda  una  pequeña  cavidad  donde  está  alojado 
el  embrión  vulgarmente  llamado  germen. 


El  maní  cumple  su  desarrollo  en  un  período  de  4  a  5-6  meses,  desarro- 
llando tallos  erectos  o  rastreros  provistos  de  hojas  alternas  aladas,  con  flores 
amarillas  axilares  solitarias  y  frutos  que  son  legumbres,  conteniendo  una, 
dos,  tres  o  cuatro  almendras,  generalmente  dos  o  tres,  lo  que  ha  sido  refe- 
rido ya. 

Las  diversas  formas  o  variedades  del  maní,  como  sucede  con  otros  nu- 

Plantas  de  maní  con  tallos  erectos 


Foto  original 

Variedad  de  la  especie  erecta   (ARACHIS  ASIATICA  L.'HU*.  =  AKACHIS  ERECTA  Benth 

merosos  productos  agrícolas,  se  designan  con  los  nombres  de  las  localidades 
donde  se  han  formado  y  han  adquirido  características  especiales,  alcanzando 
mayor  propagación,  o  los  nombres  recuerdan  sus  aplicaciones,  el  desarrollo 
más  o  menos  grande  de  los  frutos  o  legumbres,  el  color  de  éstas  o  más  gene- 
ralmente de  la  película  o  epidermis  que  cubre  las  almendras,  etc.,  etc. 
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No  es  fácil  relacionar  las  variedades  de  maní  que  se  cultivan  en  Argenti- 
na con  las  de  otros  países  o  regiones,  porque  se  carece  de  antecedentes  y  de 
descripciones  bastante  completas  de  esos  tipos  o  clases. 

Voy  a  citar  alguiias  clasificaciones  del  maní  anotadas  por  agrónomos 
argentinos.  Una  de  ellas  clasifica  los  productos  en  dos  grupos  o  clases,  en 
base  al  tamaño  de  los  frutos  o  legumbres  del  maní,  comúnmente  designados 
bajo  el  nombre  de  cápsulas. 

a)  Manís  pequeños. 

b)  Manís  grandes. 

Plaoatas  de  maní  con  tallos  erectos  y  fmtos  solamente  en  la  paite  inferior 


Foto  original 

Maní  de  la  especie     ARACHIS  ASIATICA  Lour.  =  ABACHIS  ERECTA  Benth 


los  primeros  representados  por  frutos  (legumbres,  impropiamente  cápsulas) 
pequeños,  los  segundos  por  frutos  (legumbres)  grandes. 

Los  primeros,  los  pequeños,  son  destinados  especialmente  a  ser  utilizados 
industrialmente,  es  decir,  para  la  elaboración  del  aceite,  porque  sus  almendras 
yon  más  aceitosas  o  mejor  provistas  de  materias  grasas;  los  manís  grandes, 
son  más  adecuados  para  el  consumo  o  para  utilizar  sus  almendras  para  la  ali- 
mentación, siendo  éstas  más  gruesas,  con  mayor  cantidad  de  substancia  co- 
mestible por  consiguiente,  menos  aceitosas,  porque  menos  provistas  de  subs- 
tancias grasas. 

En  los  manís  pequeños  o  industriales  se  ha  hecho  en  un  tiempo  la  dis- 


Lámina  I. — Manís  para  la   industria   y  para  la  alimentación 


» 


'  * 


Ib.  Ib'. 

la,  la'.  Ib  y  Ib'. — ^Manís  para  aceite:  pequeños  con  dos  almendras,  cnn  película  rosada, 
la,  la':  legrumbre  entera  y  con  la  mitad  del  pericarpio  suprimida. 
Ib,  Ib':  legumbre  entera  y  con  una  mitad  del  pericarpio  suprimida. 

3a  y  2a':  Maní  para  aceite  y  para  la  alimentación:  grande,  con  tres  almendras,  con  película  rosada 
2a:  legumbre  entera;  2a':  con  la  mitad  del  pericarpio  suprimida. 
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tinción  (Mitre  manís  blancos  y  manís  negros,  según  (jiie  presentaban  legumbres^ 
es  decir,  el  ¡pericai-pio,  de  color  hiaiiqiieciiio-ainarillento  o  de  color  morenusco. 
Se  lia  consignado  ya  que  esta  división  no  descansa  sobre  verdadera.s- 
oaracterístieas,  «ino  sobre  el  aspecto  exterior  de  las  legumbres  causado  oor 
la  composición  de  las  tierras  donde  se  han  desarrollado,  según  que  proceden 
de  suelos  constituidos  por  tierras  negras,  que  dan  al  pericarpio  un  color  ne- 
gro, o  de  suelos  arenosos  que  lo  conservan  limpio,  de  color  blanquecino-ama- 
íillento. 

Otra  clasificación  de  los  manís  distingue  las  siguientes  clases : 

a)  manís  colorados,  rosados  y  rojizos; 

b)  manís  negros^  marrón  oscuros; 

según  que  las  almendras  tengan  el  epicarpio»  epidermis  o  epispermo  (vulgar- 
mente película)  rosado,  rojizo  o  marrón,  moreno,  negruzco,  con  tendencia  a 
negro.  El  color  de  la  epidermis  puede  constituir  nna  característica  diferen- 
cial de  las  variedades,  pero  no  és  suficiente  de  por  sí,  para  la  determinación 
o  clasificación  completa,  de  manera  a  caracterizar  variedades  que  puedan  ser 
reconocidas  con  seguridad  fácilmente. 

Las  diferencias  de  la  vegetación  de  las  plantas  no  han  sido  observadas 
Jiasta  ahora  lo  suficiente,  para  establecer  características  diferenciales  segu- 
ras, fundadas ;  tampoco  existen  informaciones  completas  sobre  la  duración 
de  la  planta,  es  decir  el  tiempo  que  necesita  para  completar  su  desarrollo  des- 
de la  siembra  hasta  la  cosecha,  la  precocidad  por  consiguiente,  el  rinde,  etc.,. 
de  manera  a  fijar  estas  características  para  las  diversas  especies  y  variedades. 

Es  seguro  que  a  medida  que  el  cultivo  del  maní  se  propague  y  llegue  a 
ocupar  el  lugar  que  le  está  destinado  en  la  agricultura  de  los  países  qne  pue- 
den adoptarlo,  la  clasificación  de  las  variedades  se  efectuará  por  medio  da 
Jas  observaciones  que  proporcionarán  la  determinación  de  las  características 
mencionadas. 

No  he  tenido  la  oportunidad,  en  esta  circunstancia,  de  seguir  la  vegeta- 
ción de  las  variedades  cuyos  frutos  o  legumbres  he  examinado.  Forzoso  esr 
pues,  que  limite  las  descripciones  a  las  características  de  los  frutos  solamen- 
te;  para  mayor  claridad  acompaño  reproducciones  fotográficas  y  dibujos  de 
ios  diversos  frutos  o  legumbres  y  de  las  almendras  que  contienen. 

Una  clasificación  racional  de  los  manís  es  la  establecida  en  relación  con 
Jas  principales  aplicaciones  de  las  almendras  de  los  frutos  a  saber: 

A)  variedades  industriales,  que  comprenden  los  manís  con  legumbres 
pequeñas ; 

B)  variedades  más  adecuadas  para  ser  utilizadas  como  alimento,  que 

comprenden  especialmente  los  manís  con  frutos  o  legumbres  grandes. 

En  uno  y  otro  grupo  se  hallan  especies  y  variedades  con  tallos  erectos 
y  especies  o  variedades  con  tallos  rastreros. 

En  uno  y  otro  subgrupo  se  hallan  especies  o  variedades  con  epispermo  o 
película  rosada-rojiza,  morada,  marrón,  oscura  y  negra,  especialmente  con 
película  rosada  y  con  película  morada  oscura. 

Describiré  las  variedades  que  he  observado  hasta  ahora  en  cada  grupo- 
y  subgrupo. 
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Variedatles  de  maní  para  usos  industriales 


\\    '     \  Foto  original 

Frutos  o  legumbres  de  maní  con  almendras  pequeñas 
Dos  almendras  en  cada  legumbre,  con  película  de  color  rosado 

{Arachis  hipagsea  L.  var.  asiática  Lour  -  forma  rosada  Gir.) 


iparte  inferior  del  tallo  son  más  ])( (iiieñas,  con  pedúnculos  lari^os  qiu;  se  con- 
fuiideii  coji  el  cáliz  y  se  ])i'()lon<ian  dirigiendo  la  flor  hacia  el  suelo.  VA  estig- 
ma floral  penetra  poco  a  poco  en  ];i  tierra,  a  medida  (pie  se  desarrolla^  for- 
mando en  el  suelo  la  legumbre  (pu'  contiene  dos  semillas  o  almendras.  Las 
flores  de  la  parte  superior  son  estériles  y  sus  pedúnculos,  aunque  de  10  y  más 

^centímetros  de  lari^o,  no  alcanzan  a  tocar  el  suelo. 

La  mayor  parte  de  los  frutos  proceden  de  la  parte  más  baja  del  ta- 
llo, sobre  los  5  centíínetros  de  la  extremidad  inferior.  En  las  variedades  de 
maní  con  tallos  rastreros  las  flores  que  salen  a  lo  largo  del  tallo  en  contacte 

•  con  el  suelo,  penetran  en  ést(^  y  forman  frutos  o  legumbres  sobre  toda  su 
longitud. 

Legumbres  en  número  variable:  más  de  cien  en  cada  pie  o  planta,  hasta 
160,  bien  formadas,  y  20-80  incompletamente  desarrolladas;  son  de  tamaño  me- 
diano, de  2  1|2  a  3  cm.  de  largo  por  10-13  mm.  de  ancho  en  las  partes  más  hin- 
chadas ;  cada  legumbre  pre-senta  una  estrangulación  en  el  medio,  de  1  cm.  de 
ancho,  muy  poco  más,  o  menoS;  Cada  legumbre  contiene  en  general  dos  semi- 
llas o  almendras;  algunas  una  sola,  raras  veces  tres. 

Las  almendras  son  alargadas,  cuando  están  completamente  desarrolla- 
das, de  1-1  1¡2  cm.  de  largo  por  8-9  mm.  de  ancho,  de  forma  irregularmente  ci- 
iíndrica,  con  la  extremidad  libre  o  inferior  algo  puntiaguda  y  la  parte  dirigid» 
hacia  el  centro  aproximada  a  la  otra  almendra,  truncada,  con  una  depresión 
:más  o  menos  profunda. 

La  epidermis,  epispermo  o  spermodermo,  es  delgada  de  2|10  de  mm.,  de 
color  rosado.  El  endospermo  pequeño,  situado  hacia  el  extremo  inferior  de 
una  cavidad  central  alargada  y  angosta,  que  presenta  la  almendra,  donde  se 
juntan  los  dos  cotiledones. 

La  almendra  (cotiledones)  es  blanca,  muy  aceitosa. 

La  cáscara  de  la  legumbre,  que  constituye  el  pericarpio,  tiene  de  3|4  a 
1  mm.  de  espesor;  es  de  color  amarillento  claro  al  exterior^  con  la  superficie 
reticulada,  semejando  nervaduras  en.  relieve  o  costillas  no  muy  pronuncia- 
das, de  un  extremo  a  otro  en  el  sentido  del  largo ;  entre  las  costillas  se  obser- 
van depresiones  más  o  menos  profundas,  que  dan  al  exterior  del  fruto  el  as- 
pecto reticulado ;  una  de  las  costillas,  la  dorsal,  situada  del  lado  convexo  de 
la  legumbre  es  más  prominente ;  la  del  lado  cóncavo,  o  ventral,  lo  es  menos. 
Algunas  variedades  tienen  una  extremidad  bastante  adelgazada,  a  veces  en- 
' corvada,  en  forma  de  gancho  o  pico. 

El  interior  del  fruto  o  legnmbre  o  la  parte  interna  del  pericarpio  está  re- 
vestida de  un  tejido  blanco,  blando,  lleno  de  aire,  formando  una  especie  de 
-acolchado,  almohadilla  o  alfombra. 

La  totalidad  de  los  manís  pequeños  para  aceite  o  industriales,  observa- 
dos, presentan  la  misma  conformación  siendo  de  tipo  uniforme,  pudiéndose 
.considerar  que  pertenecen  a  una  misma  variedad. 
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Variedades   de  maní  para  la  alimentación 
y  en  menor  grado  para  aplicaciones  industriales 


Foto  original 

Frutos  o  legumbres  de  maní  con  almendras  pequeñas 
Tres  almendras  en  cada  legumbre,  con  película  de  color  morado  oscura 

(Arachis  hipogxa  L.  var.  asiática  Lour.  forma  oscura  Gi.-.) 
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B. — Variedades  más  adecuadas  para  la  alimentación  que  para  aplicaciones 
industriales  o  su  utilización  por  la  industria  del  aceite. 
Manís  con  frutos  o  legumbres  grandes 

Los  manís  de  este  grupo  so  diferencian  inmediatamente  de  los  anterio- 
res por  tener  las  legumbres  o  frutos  de  mayor  tamaño,  generalmente  con 
tres  almendras,  algunas  veces  con  cuatro  o  con  dos,  más  raras  veces  con 
una  sola. 

El  tamaño  de  las  almendras  suele  ser  también  mayor  que  en  las  varieda- 
des de  manís  industriales  o  para  aceite,  y  la  piel  que  las  cubre,  epidermis, 
perispermo  o  peridermo,  es  de  color  variable,  rosado,  vinoso-rojizo,  morado  o 
marrón  oscuro,  casi  negro  a  veces. 

El  interior  de  la  almendra  es  blanqueeino-amarillento ;  es  menos  grasosa 
o  aceitosa  que  en  las  variedades  pequeñas;  sin  embargo,  algunas  tienen  pro- 
porción elevada  de  aceite. 

'La  cáscara  del  fruto  o  legumbre,  el  pericarpio,  es  más  gruesa,  repre- 
sentando una  proporción  más  elevada  relativamente  a  las  almendras. 

El  rinde  es  mayor  también.  La  calidad,  variable  según  la  variedad  y  las 
diversas  condiciones  que  influyen  sobre  la  clase  del  producto. 

Existen  en  este  grupo  diversas  especies  y  variedades  con  tallo  erecto  unas^ 
con  tallo  rastrero  otras. 

2. — Maní  grande  con  película  de  color  rosado-rojiza 

Pertenece  a : 

Grupo :  Variedades  para  la  alimentación 
Sub-Grupo :  Variedades  con  tallos  erectos 

Especie :  Árachís  hipogaea  L.  var.  asiática  Lour.  for- 
ma rosada  Gir. 

(Ver  Figura  en  color  y  fotos) 

Fruto  o  legumbre  generalmente  con  tres  almendras,  a  ve-  \ 
ees  4,  de  4  a  4,8  cm.  de  largo  por  12  mm.  de  ancho,  regularmen- 
te convexa  de  un  lado,  irregularmente  cóncava  del  otro,  con 
dos  hinchazones ;  interiormente  en  las  partes  donde  las  semi- 
llas se  juntan,  existen  pequeñas  prolongaciones  del  endocarpio 
de  la  legumbre,  que  marcan  o  establecen  la  separación  de  las 
almendras,  al  dividirlas. 

El  pericarpio  parece  recorrido  por  costillas,  que  son  poco  prominentes,, 
existiendo  entre  una  y  otra,  depresiones  poco  profundas,  subdivididas  también 
en  el  sentido  transversal  por  tabiques  transversales,  más  o  menos  aparentes.. 

Tiene  la  cáscara  de  la  legumbre  un  milímetro  de  espesor,  color  amari- 
llento claro  exteriormente,  blanco  al  interior,  por  el  tejido  esponjoso  lleno 
de  aire  que  tapiza  las  cavidades  en  las  cuales  están  colocadas  las  almendras. 

La  extremidad  superior  del  fruto  o  legumbre  es  más  redondeada  que  la 
inferior ;  está  un  poco  achatada  en  la  parte  en  que  adliiere  al  pedúnculo ;  la 
inferior  presenta  una  pequeña  prominencia,  alguna  vez  en  punta,  dirigida 
hacia  el  lado  convexo  o  dorsal  de  la  legumbre.  « 


/> 
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Almendras  de  15  a  20  mm.  de  largo,  por  8  mm.  de  ancho,  siendo  más  gran- 
des las  situadas  en  las  extremidades  y  comúnmente  más  cortas  las  del  medio, 
de  10-12  mm.  de  largo  por  7-8  mm.  de  ancho :  su  forma  difiere  según  el  lugar 
que  ocupan  en  la  legumbre,  siendo  irregularmente  cilindricas,  con  una  extre- 
midad algo  achatada  en  la  parte  que  se  pone  en  contacto  con  la  almendra 
próxima  y  presentando  una  prolongación  en  punta,  no  tanto  como  para  for- 
mar apéndice,  'hacia  la  parte  cóncava.  Las  almendras  del  medio  son  más 
achatadas  en  las  extremidades,  casi  en  bisel,  para  adaptarse  una  sobre  otra 
en  la  cavidad  de  la  legumbre. 

Los  frutos  o  legumbres  que  contienen  4  almendras,  no  presentan  exte- 
riormente  diferencias  notables  con  las  que  contienen  tres ;  las  almendras  me- 
dianas son  siempre  más  achatadas  o  truncadas  en  bisel. 

La  eipidermis,  spermodermo  o  peridermo  es  rojizo  vinoso,  fino ;  el  endos- 
permo  pequeño,  ocupa  la  parte  inferior  de  una  cavidad  central  que  dejan 
los  cotiledones. 

La  almendra  es  blanca?  ligeramente  crema,  menos  aceitosa  que  en  los 
manís  pequeños,  cuyas  almendras  son  generalmente  más  grasosas,  mejor  pro- 
vistas por  consiguiente  de  aceite. 

Variedad  apreciada  que  suministra  buen  rinde  en  las  condiciones  nor- 
males, alcanzando  y  excediendo  los  2.000  kilos  por  hectárea. 

3. — Maní  grande  con  película  de  color  morado-oscuro 

Corresponde  a : 

Grupo :  Variedades  para  la  alimentación 

Sub-Grupo :  Variedades  con  tallos  erectos 

Especie :  Arachis  hipogaea  L.   var.   asiática.  Lour. 
forma  oscura  Gir. 

(Ver  Figura  en  color  y  fotos) 

Los  ejemplares  examinados  procedían  de  Colonia  Marga- 
rita Belén  del  Chaco  y  también  de  Tucumán. 

Fruto  o  legumbre  generalmente  con  tres  almendras :  a  veces  dos  y  más 
taras  veces  4,  en  este  caso  más  pequeñas. 

Legumbre  de  40  a  50  mm.  de  largo  por  10-14  hasta  16  mm.  de  ancho,  a 
menudo  de  40-45  mm.  por  12-15  mm. 

Presenta  tres  o  cuatro  hinchazones  irregulares,  según  que  contiene  tres 
o  cuatro  almendras,  en  general  más  largas  en  las  extremidades  y  m.ás  cortas 
en  la  parte  mediana. 

Legumbre  de  forma  algo  convexa  de  un  lado,  irregular  por  las  hinchazo- 
nes, cóncava  del  otro  lado,  con  una  extremidad  formando  una  pequeña  punta 
algo  encorvada  hacia  el  lado  cóncavo  y  correspondiendo  a  la  convexidad 
una  depresión  en  la  otra  extremidad  donde  la  legumbre  adhiere  a  la  planta: 
ésta  es  la  superior. 

Pericarpio  con  doce  costillas  longitudinales  y  relieves  transversales,  que 
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\'ar¡<'<i:i<l4's  <lo  iniiiií   para  la  aliniciitación 


Foto  original 

Manís   con   fruto»  o  lesuntbres  grandes 
Dos  almendras  en  cada  lejínnibre  con  iLelíonla  de  color  rosado-roj'izo 

(Arnchi's  liipogiva  L.  var.  asiática  Lour.  forma  rosada  Gir.) 
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.dejan  depresiones  más  o  menos  profundas,  tomando  aspecto  reticulado.  Color 
amarillento  blanquecino,  de  1  mm.  más  o  menos  de  espesor.  La  cavidad  inte- 
rior está  revestida  por  un  tejido  blanco,  blando,  elástico^  formando  una  espe- 
cie de  almohadilla  algodonosa  sobre  la  cual  descansan  las  semillas. 

Almendras  de  forma  cilindrica  con  una  extremidad  achatada  al  sesgo 
y  la  otra  en  punta,  que  se  dirige  del  lado  opuesto  a  la  prominencia  y  también 
a  la  depresión  de  las  extremidades  de  la  legumbre. 

Almendras  de  15-17  mm;  de  largo,  medidas  entre  las  extremidades,  gene- 
ralmente 12  por  7-9  mm.  de  ancho,  hasta  10  mm.  en  la  parte  más  ancha. 

Epispermo,  spermodermo  o  peridermo  que  constituye  la  película,  de  color 
morado  oscuro,  casi  negro  a  veces,  diferente  por  consiguiente  de  las  varie- 
dades que  lo  tienen  rosado,  rosado-rojizo-vinoso,  de  dos  décimos  de  milímetro 
de  espesor. 

Cotiledones  o  mesospermo  de  color  blanquecino-cera,  ligeramente  ama- 
rillento, aceitoso. 

El  embrión  se  halla  hacia  la  extremidad  superior,  en  punta,  con  los  coti- 
ledones dirigidos  inferiormente  hacia  una  cavidad  interna  de  6-9  mm.  de 
largo  por  2-3  mm.  de  ancho. 

Las  diferencias  en  la  conformación  y  tamaño  de  las  legumbres  implican 
forzosamente  formas  diversas  en  las  almendras  y  tamaños  diferentes,  según 
-el  lugar  que  ocupan  en  la  legumbre  y  su  desarrollo. 

Rinde  bastante  elevado.  ; 

Variedad  no  muy  apreciada,  especialmente  por  los  industriales,  a  causa 
■de  tener  la  película  negra,  que  según  ellos  constituye  un  inconveniente,  tam- 
bién porque  oscurece  los  residuos  de  la  fabricación  del  aceite,  es  decir,  las 
tortas  del  maní. 

C. — Variedades  destinadas  a  la  alimentación 
4. — ^Maní  gigante  con  película  rosado-rojiza 

Corresponde  a : 

Grupo :  Variedades  para  la  alimentación 
Sub-Grupo :  Variedades  con  tallos  erectos 

Especie :  Arachis  hipogaea  L.  var.  asiática  Lour.  for- 
ma rosada  Gir. 

(Ver  Figura  en  color  y  fotos) 
Los  ejemplares  procedían  de  Macomitas  en  Tucumán. 

Legumbres  grandes,  muy  desarrolladas,  de  5  cm.  de  largo 
por  2  a  2  1|2  cm.  en  la  parte  más  ancha,  algo  menos  de  2  cm. 
hacia  el  medio,  que  corresponde  a  la  más  angosta,  donde  se 
observa  una  especie  de  estrangulación ;  contienen  comúnmente 
dos  almendras.  iPericarpio  de  color  amarillento  claro,  con  costi- 
llas longitudinales  bastante  pronunciadas,  menos  visibles  las  transversales? 
formando  una  especie  de  reticulado,  grueso,  de  1  1|4  a  2  milímetros  de  espe- 
rsor,  con  abundante  tejido  blanquizco  que  tapiza  la  cavidad  interior. 

Dos  almendras,  gruesas,  alargadas,  de  forma  variable  según  la  del  conti- 
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Foto  origina". 

Variedad  "Jumbo". — Maní  con  frtitosi  O'  legumibresi  grande» 
Dos  almendra^'  en  «'ada  leRumbre,  con  pelíciiila  de  cK>lor  rosado-rojiia 
(Arachis  hipogsea  L.  var.  asiática  Loui-  sub  var  yt/m¿)o  forma  rosada  Gir.) 


Lámina  IT.— Manís   para   la   alimentación   humana  y  animal 


3a. 


4a. 


4a 


y  3a':  Maní  para  la  aumentación:  grande  gigante  (Jumbo),  con  dos  almendras,  con  película 
sada;  3a:  legumbre  entera;  3a':  con  la  mitad  del  pericarpio  suprimida. 

y  4a':  Maní  para  la  alimentación:  grande,  con  tres  almendras,  con  película  morado-oscura  4a 
gumbre  entera;  4a':  con  una  mitad  del  pericarpio  suprimida. 


m 
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Tiente  o  de  la  legumbre  y  sus  cavidades,  de  20-28  mm.  de  largo  por  12-16  mm. 
en  la  parte  más  ancha,  con  una  extremidad  un  poco  adelgazada,  casi  en  pun- 
ta, a  veces  las  dos,  la  superior  dirigida  del  lado  de  la  inserción  de  la  legum- 
bre, que  en  esta  parte  es  redondeada  y  algo  deprimida  en  el  centro,  mientras 
que  la  otra  extremidad  presenta  una  especie  de  cresta  formando  dibujo  co- 
mo de  un  punto  de  interrogación,  dirigido  en  sentido  opuesto ;  la  extremidad 
'inferior  de  una  de  las  almendras  apoya  sobre  un  costado  de  la  superior  de 
la  otra,  para  adaptarse  ambas  a  la  cavidad  de  la  legumbre. 

Epidermis,  epispermo  o  peridermo  de  la  almendra  delgado,  con  una  ho- 
juela externa  de  color  rosado  y  otra  interna  blanquecina. 

La  almendra  tiene  color  crema  claro  o  blanquecino  al  interior,  es  decir, 
en  sus  cotiledones,  que  dejan  una  cavidad  bastante  grande  en  el  sentido  del 
largo,  en  uno  de  cu^^os  extremos,  el  inferior,  está  alojado  el  endospermo,  de 
5-6  mm.  de  largo  por  2  mm.  de  ancho,  de  color  un  poco  menos  blanco  que  los 
cotiledones,  algo  amarillento. 

Es  variedad  más  adecuada  para  la  alimentación  que  para  extraer  el  acei- 
te, aunque  utilizable  con  este  objeto,  como  todas  las  variedades  de  maní. 

El  espesor  de  la  legumbre  hace  que  la  proporción  que  representa  respec- 
to de  la  almendra  sea  muy  elevada,  perdiéndose  por  consiguiente  un  peso 
grande,  sea  que  se  destine  a  la  alimentación  o  a  la  elaboración  del  aceite,  no 
compensado  por  el  ma^^or  tamaño  de  las  almendras. 

El  rinde  es  elevado :  2,000  a  3.000  kilos  por  hectárea  en  suelos  de  regular 
fertilidad  y  con  prácticas  de  cultivo  adecuadas. 

Esta  variedad  corresponde  a  la  que  describen  varios  autores  bajo  el 
nombre  de  "Jiimbo";  no  es  variedad  precoz;  exige  clima  más  bien  cálido; 
no  es  más  productora  que  las  variedades  pequeñas  y  medianas,  salvo  en  terre- 
nos de  mucha  fertilidad;  no  ofrece  por  consiguiente  ventajas  que  induzcan  a 
preferirla,  a  excepción  de  la  característica  de  tener  tallos  más  bien  delgados, 
que  constituyen  un  buen  forraje. 

En  las  publicaciones  sobre  las  variedades  de  maní,  que  se  cultivan  en  di- 
versos países,  se  hace  mención  de  numerosos  tipos  designados  bajo  nombres 
locales.  En  las  monografías  americanas  sobre  esta  planta,  se  citan  las  siguien- 
tes variedades,  que  recuerda  el  Ing.  Ricardo  Salgueiro  Silveyra  en  su  publica- 
ción sobre  el  maní. 

Maní  Virginia  runner  (Maní  Virginia  rastrero). — ^Con  tallos  rastreros,  fo- 
llaje denso,  legumbres  grandes,  poco  adherentes  a  los  tallos,  almendras  con 
película  oscura. 

Maní  Virginia  bunch  (Maní  Virginia  erecto). — Tallos  erectos,  follaje 
abundante,  legumbres  grandes  muy  adherentes  en  la  base  de  los  tallos,  con 
proporción  elevada  de  cáscara,  más  adecuado  para  la  alimentación  que  para 
raceite. 


Maní  Tennessee  red  (Maní  Tennessee  colorado).— Precoz,  follaje  abun- 
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tlante  utilizado  para  forraje,  legumbres  con  5-6  almendras  éstas  con. 

película  colorada,  adecuado  para  el  consumo. 

Maní  Galán  rosado  o  Valencia. — Originario  de  España.  Precoz,  tallos 
erectos,  hojosos,  legumbres  poco  adherentes  a  los  tallos,  largas,  con  3-4  almen- 
dras y  más,  de  color  vinoso  o  rojizo.  Rinde  elevado.  Muy  cultivado  en  Estados 
Unidos  de  Norte  América,  después  de  la  variedad  española. 

Maní  Español. — Tallo«  erectos.  Rinde  elevado.  Legumbres  pequeñas, 
muy  adherentes  en  la  base  de  los  tallos,  con  1-2  almendras,  con  proporción 
elevada  de  aceite,  1  Hl.  pesa  28  kilos. 

Maní  colorado  Georgia. — Tallos  erectos,  de  desarrollo  mediano;  legum- 
bres en  la  base,  con  2-4  almendras. 

Maní  Africano  (Maní  Carolina  del  Norte). — Muy  cultivado  en  el  Norte 
de  Africa;  tallos  rastreros,  con  muchas  hojas,  legumbres  muy  adherentes^, 
en  general  más  grandes  que  las  de  la  variedad  española,  con  2  almendras,  a 
menudo  con  una  sola;  contiene  proporción  elevada  de  materias  grasas,  que 
suministran  aceite  de  primera  calidod. 

Maní  Americano. — Muy  propagado  en  Estados  Unidos  de  Norte  Amé- 
rica. Matas  grandes.  Legumbres  muy  desarrolladas. 

La  publicación  de  los  señores  H.  C.  Thompson  y  H.  S*.  Bailey,  de  Diciem- 
bre de  1920,  sobre  "Aceite  de  Maní"  (Peanut  Oil),  contiene  informaciones 
sobre  las  principales  variedades  de  maní  que  se  cultivan  en  los  Estados  Uni- 
dos de  Norte  América :  Española.  Española  mejorada,  Valencia,  Tennessee  co- 
lorada, Tennessee  blanca,  Virginia  erecta,  Virginia  rastrera,  Jnmbo  y  Africa- 
na (designada  también  Carolina  del  Norte  rastrera) ;  considero  útil  extractar 
especialmente  lo  que  se  refiere  a  las  variedades  no  reseñadas  antes.  Consig- 
nan los  autores  mencionados,  que  aunque  cualquiera  de  estas  variedades  pue- 
de utilizarse  para  la  fabricación  de  aceite  de  maní,  la  española  es  la  mejor 
para  este  objeto ;  tiene  menor  proporción  de  cáscara  en  relación  con  la  al- 
mendra (78.70  %  de  ésta),  mientras  que  la  variedad  Virginia  erecta  ha  sumi- 
nistrado 71.15  %  y  la  Africana  71.45  %  ;  contiene  de  5  a  10  %  más  de  aceite 
que  las  variedades  Virginia  erecta  y  Virginia  rastrera. 

Española. — Tiene  follaje  abundante;  tallos  erectos;  legumbres  pequeñas,  delgadas,, 
generalmente  bien  llenas,  reunidas  cerca  de  la  base  de  la  planta  j  bien  adlierentes;  las' 
almendras  son  ricas  en  aceite.  Esia  variedad  es  precoz;  madura  en  menor  tiempo  que 
cualquiera  de  las  otras;  puede  sembrarse  después  de  cosechar  otros  productos,  como  trigo, 
cebada  y  otros  granos.  El  busliel  pesa  15  kilos. 

Española  mejorada. — Obtenida  de  la  variedad  española,  a  la  cual  se  parece,  excep- 
tuando en  los  tallos  que  son  más  groseros,  largos  y  menos  erectos.  La  diferencia  más 
grande  es  que  las  legumbres  tienen  casi  el  doble  de  largo.  El  busliel  pesa  lo  mismo  que  la. 
variedad  española. 

Virginia  rastrera. — Véase  anterior  descripción. 

Virginia  erecta. — Véase  descripción  anterior,  exceptuando  lo  relativo  al  follaje  que- 
los  señores  Thompson  y  Bailey  consideran  ralo. 

Jumbo. — Ha  sido  descrita  ya.  Legumbres  grandes.  No  adecuadas  para  la  fabrica- 
ción de  aceite. 

Valencia. — Tallos  erectos,  legumbres  pequeñas,  largas,  conteniendo  tres  y  cuatro  al- 
mendras, hasta  5  y  6  a  veces,  colorado  intenso,  más  oscuro  que  las  de  la  variedad  es- 


pañola.  Einde  mucho,  pero  las  legumbres  se  desprenden  fácilmente  durante  la  extrac- 
ción al  ejecutar  la  cosecha. 

Africana  o  Carolina  del  Norte  rastrera. — Tallos  rastreros,  cubriendo  hasta  más  de 
un  metro,  follaje  abundante,  verde-oscuro,  legumbres  pequeñas,  distribuidas  a  lo  largo 
de  los  tallos^  no  muy  adherentes  durante  la  extracción;  generalmente  un  poco  más  lar- 
gas que  las  de  la  variedad  española;  contienen  dos  almendras.  Como  se  hallan  con  fre- 
cuencia legumbres  no  bien  llenas  y  es  tardía,  no  conviene  propagarla. 

Tennessee  colorada.— Véase  descripción  anterior.  Parecida  a  la  variedad  Valencia, 
pero  menos  productora  y  la  planta,  difícil  para  desarraigar;  legumbres  con  una  a  cinco 
almendras,  colorado-oscuro. 

Tennessee  blanca. — Parecida  a  la  variedad  Tennessee  colorada,  exceptuando  el  color 
de  las  almendras  que  es  rosado. 

Composición  del  maní 
Frutos  o  legumbres  —  Tallos  y  hojas 

El  estudio  de  la  composición  de  las  plantas  tiene,  como  es  sabido,  una 
gran  importancia,  porque  permite  apreciar  los  elementos  que  necesitan  para 
desarrollarse  bien  y  para  producir  rendimientos  elevados,  a  la  vez  que  pro- 
ductos buenos,  sea  que  se  utilicen  para  la  alimentación  humana  o  de  los  ani- 
males, sea  que  deban  ser  transformados  en  otros  artículos  por  medio  de  las 
industrias  agrícolas  o  manufactureras. 

Conociendo  las  substancias  que  las  plantas  extraen  del  terreno,  se  deduce 
cuáles  deben  emplearse  para  restituir  al  suelo,  por  medio  de  los  abonos,  a 
fin  de  conservar  posiblemente  inalterada  la  fertilidad  y  de  consiguiente  la 
])roductividad  de  los  terrenos. 

Tratándose  del  maní,  cuyo  cultivo  tiene  por  principal  objeto  la  produc- 
ción de  los  frutos  o  de  las  legumbres  que  contienen  las  almendras  aceitosas 
que  se  han  de  utilizar  para  la  extracción  del  aceite,  es  la  composición  de  és- 
tas que  más  interesa  conocer.  Además,  como  los  tallos  se  pueden  emplear  para 
ia  alimentación  de  los  animales,  es  útil  también  conocer  su  composición,  la  cual 
con  los  otros  órganos  de  la  planta,  raíces,  pericarpio  de  las  legumbres,  etc, 
permitirá  determinar  la  cantidad  total  de  materias  fertilizantes  que  cada 
cosecha  extrae  del  terreno. 


*  El  fruto  del  maní,  que  es  una  legumbre,  se  compone  de  la  parte  externa^ 
la  envoltura,  cáscara  o  pericarpio  y  de  las  almendras  que  se  hallan  al  inte- 
rior en  número  de  dos  a  tres,  según  las  variedades,  con  menos  frecuencia  una 
o  cuatro. 

La  almendra  está  formada  por  la  parte  externa,  película,  epidermis  o 
perispermo,  una  parte  media,  el  mesospermo,  y  una  interna  el  endospermo  o 
embrión.  La  proporción  entre  el  pericarpio  (la  cáscara)  y  las  almendras  es 
variable  según  el  espesor  de  aquél  y  el  desarrollo  de  éstas.  De  una  manera 
general,  cuanto  mayor  sea  la  proporción  de  almendras,  mejor  será  el  pro- 
ducto. Débese,  pues,  preferir  los  manís  con  cáscara  delgada  y  almendras  vo- 
luminosas que  tengan  a  la  vez  buena  composición»  es  decir  una  proporción 
elevada  de  substancias  grasas.  El  espesor  de  la  cáscara  depende  de  la  especie 
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O  de  la  variedad,  de  la  naturaleza  de  los  terrenos,  de  la.s  eondiciones  meteo- 
roló«;^icas  durante  la  vegetación.  Por  selección  se  puede  r-ediieir  la  propor- 
ción de  cascara,  toda  ve/  (pie  «e  dirija  esa  operación  de  manera  a  conseguir 
este  resnltado. 

Por  consideraciones  análogas  es  conveniente  que  la  proporción  de  las 
películas  sea  reducida  en  relación  con  los  cotiledones  constituidos  por  el  em- 
brión y  el  albúmen.  Los  análisis  efectuados  para  determinar  las  proporciones 
entre  las  varias  partes  del  fruto  del  maní,  en  varios  países,  son  numerosos, 
de  manera  que  el  examen  de  los  datos  obtenidos  suministra  medianas  bastan- 
te atendibles. 

Voy  a  reproducir  algunos  de  estos  datos,  para  que  sirvan  para  las  com- 
paraciones que  se  juzguen  convenientes.  En  cuanto  a  la  composición  de  las  . 
almendras  del  punto  de  vista  de  su  valor  para  la  industria  aceitera  será  ob- 
jeto de  informaciones  detalladas  en  el  capítulo  relativo  de  la  fabricación  del 
aceite  de  maní. 

Fleury  ha  obtenido  los  sig'uientes  resultados,  sobre  manís  de  diversas  pro- 
cedencias en  cuanto  concierne  la  proporción  de  las  diversas  partes  que  com- 
ponen el  fruto  o  legumbre. 


Determinaciones  sobre  muestras  de  maní  de  diversas  procedencias 

(Por  ciento) 


Pi'ocedencia  de  la 
muestra 

Cascara  o 
pericarpio 

Película,  epi- 
dermis 
o  epispermo 

Germen  o 
embrión 

Almendra  o 
albumen 

r?)  

22.00 

3.22 

2.90 

71.88 

Senegal  

25.00 

3.22 

2.90 

68.88 

24.50 

2.50 

3 . 35 

72.75 

Eío  de  la  Plata   .  . . 

26.00 

1.96 

2.45 

69.90 

Determinaciones  efectuadas  sobre  muestras  de  maní,  cosechadas  en  Argentina,  durante  la 
Investigación  Agrícola  que  dirigí  entre  1902  y  1904,  han  suministrado  las  siguientes 
proporciones  medias  entre  las  cascaras  y  las  almendras. 


Procedencia  de  la  muestra 

Cascara  o 
pericarpio 

Almendra  o 
albumen 

24.91 

75.08 

26.69 

73.29 

29.16 

72.83 

Varias  Provincias  (22  muestras)   

26.25 

73.72 

26.75 

73 . 70 

Determinaciones  efectuadas  sobre  muestras  de  maní,  presentadas  al 
Concurso  de  manís  de  1916  - 1917,  dieron  los  resultados  que  se  anotan  a  continuación 


Variedad 

Procedeneia 

:i 

u 

tu 

Pericarpio 

a. 

"S, 
tí: 

c 

s 

Cotiledo- 

e 

Cotiledón . 
Epispermo 
Almendra 

Maní  pequeño  (industrial) 

San  Javier  (Santa  Fe) 

24 

.87 

2 

02 

73 

09 

75.11 

Maní  pequeño  (industrial) 

Concordia  (E.  Eíos) 

24 

.77 

2 

17 

73 

06 

75 . 23 

Maní  grande  (alimentación) 

Villa  Dolores  (Córdoba) 

26 

.07 

1. 

96 

71 

96 

73.92 

Maní  muy  grande  "Gigante" 

(alimentación) 

Macomitas  (Tucumán) 

35 

.34 

1. 

92 

62. 

74 

64.66 

Algunos  datos  ('Oi'res|)onden  a  muestras  analizadas  después  de  ese  Concurso,  duranCO 
la  cosecha  de  1918-1919. 
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Es  útil  coin¡parar  estos  datos  con  los  obtenidos  en  otras  regiones  productoras  de  maní, 
como  los  registrados  en  la  publicación  de  la  Estación  Experimental  de  Texas  TE.  U.  A.) 
(Boletín  No.  222,  1917^  por  el  Químico  de  la  Estación  Experimental,  Mr.  G.  S.  Fraps) 

El  señor  Paulo  Vieira  S-oto  de  Merity,  autor  de  una  apreeiable  monogra- 
fía sobre  el  cultivo  del  maní,  registra  datos  que  considero  útil  reproducir ;  son 
relativos  al  Estado  de  Río  de  Janeiro. 


Composición  centesimal  del  maní 


Parte  analizada 

Agna. 

Snbst.  albnniin. 
fibrosas  y  sromas. 

Aceite 

Cenizas 

Residaos 

En  100  partes  de  cas- 

caras y  almendras  . . 

2.60 

79.26 

16.— 

2.  

0.14 

En  100  partes  de  cás- 

earas   

2.61 

85.48    (con  celulosa) 

11.90 

En  100   partes   de  al- 

2.51 

79.71    (albumen  j 

fécula)          16. — 

1.77 

En  las  cenizas  de  las  cásearas  abundan  la  cal  y  el  fosfato  de  cal  y  de  mag- 
nesia ;  en  las  cenizas  de  las  almendras  predominan  los  fosfatos  alcalinos  con 
vestigios  de  cloratos  y  sulfatos  solubles. 

Llama  la  atención  la  escasez  de  aceite,  pues  es  sabido  que  el  maní  contiene 
45  o|o  y  más  de  aceite,  como  se  verá  en  el  capítulo  especial  sobre  la  fabrica- 
xdón  del  aceite  de  maní. 

Interesantes  son  los  resultados  de  los  análisis  de  las  materias  minerales 
de  las  diversas  partes  de  la  planta  de  maní  efectuados  en  la  Estación  Expe- 
rimental de  Texas  por  Mr.  Traps,  que  se  consignan  a  continuación. 

Composición  centesimal  de  las  cenizas  del  heno,  almendras  y  cásearas  de  maní 


Parte  analizada 


Ac.  fosfór. 


Potasa 


Cal 


Magnesia 


Cenizas 
iiisolables 


Heno  de  maní 

Mediana  (7  anal.)  0.288  1.303  1.765  1.038  4.41 

Almendras  de  maní 

Mediana  (22  anal.)  0.8027  0.82  0.109  0.34  0.088 

Cascaras  de  maní 

Mediana  (22  anal.)  0.15  1.16  0.31  0.25  1.79 

Composición  centesimal  de  las  cenizas  de  las  cascaras 

Potasa    10.21 

Acido  Fosfórico    2.50 

Cal   8.09 

Magnesia    3 . 60 

Cenizas  Insolubles    29.83 

Con  la  ayuda  de  estos  datos  será  fácil  determinar  las  substancias  que 
extrae  del  suelo  una  cosecha  de  maní  y  las  materias  fertilizantes  que  será  pre- 
ciso suministrar  para  conservar  su  fertilidad  y  al  mismo  tiempo  obtener  los 
rendimientos  deseados. 
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Kaíct'H   del   maní   con   lus   nudosidadvH  caracterÍHticas 


*  U.   S.   D.   A.   B.  U. 

Planta  de  maní  sobre  cuyas  raíces  aparecieni  muy  nítidas  las  nudosidladeisi,  originadlas  por  los  bacte- 
rios que  fijan  el  ázoe  atniiosférioos.  (Bacterium  radicficola  Hellr.,  Willf.  =  Bacillus  radiciool»  Beijk.) 

Al  efectuar  la  recolección,  conviene  que  estas  raíces  no  se  asiwrten  del  terrena 
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Suelos  adecuados  para  el  cultivo  del  maní 

Abonos 
Rotaciones  o  alternativas 

Conviene  qne  los  suelos  que  se  destinan  al  cultivo  del  maní  sean  sueltos,, 
es  decir  que  predomine  la  arena  en  su  composición,  tales  son  los  arenosos, 
areno-humíferos,  areno-arcillosos ;  menos  adecuados  son  aquellos  en  que  pre- 
domina la  arcilla :  arcillo-arenosos,  arcillo-calcáreos,  etc.  En  todos  los  casos 
deben  ser  frescos  sin  conservar  humedad  en  exceso,  porque  ésta  contraria- 
ría la  vegetación  y  más  todavía  la  fructificación;  por  otra  parte»  los  suelos 
secos  no  son  favorables. 

Relativamente  a  la  constitución  química,  deben  contener  las  principaks 
substancias  fertilizantes  (ázoe,  ácido  fosfórico,  potasa  y  cal)  en  proporción 
conveniente  para  asegurar  una  vegetación  vigorosa  y  una  fructificacióu 
abundante.  Siendo  el  maní  una  leguminosa,  que  como  las  demás,  tiene  la  pro- 
piedad de  asimilar  el  ázoe  del  aire,  ese  elemento  no  es  tan  necesario  en  el 
suelo  como  los  demás,  aunque  debe  encontrarse  cierta  proporción. 

En  todas  las  regiones,  donde  más  se  cultiva  el  maní,  en  la  India,  Co- 
cliineliina,  Japón,  etc.,  Asia,  Java,  Oceanía,  Senegal,  Gambia,  etc.,  costa  occi- 
dental de  Africa^  así  como  en  Madagascar  y  en  Egipto,  en  los  Estados  Uni- 
dos de  Norte  América  (Virginia,  Carolina  del  Norte,  Texas,  etc.),  en  el  Bra- 
sil y  en  el  Perú,  los  suelos  son  arenosos,  con  una  proporción  de  arena  que 
excede  de  80  a  85,  hasta  más  de  90  por  100.  Lo  mismo  se  constata  en  las  zo- 
nas y  localidades  de  nuestro  país  donde  está  más  propagado  este  cultivo : 
Nor-Este  de  Santa  Fe,  'N'or-Este  de  Entre  Ríos,  y  en  las  Provincias  de  Cór- 
doba, de  Tucumán  y  otras. 

Puede  prosperar  el  maní  en  suelos  no  muy^  arenosos,  es  decir  con  pro- 
porción algo  notable  de  arcilla,  en  tierras  algo  compactas  por  consiguiente, 
siempre  que  por  medio  de  labores  oportunamente  ejecutadas,  profundas  y 
múltiples,  se  comunique  al  suelo  la  soltura  y  si  acaso  la  permeabilidad  in- 
dispensable ;  no  es  empero  en  los  terrenos  poco  sueltos  que  se  obtienen  rin- 
des elevados  y  la  uniformidad  de  la  producción,  a  menos  que  la  compaxidad 
del  terreno  sea  atenuada  por  una  proporción  suficiente  de  calcáreo,  elemento 
para  el  cual  el  maní  tiene  marcada  predilección.  En  los  suelos  algo  arcillosos 
las  legumbres  del  maní  pueden  presentar  manchas  causadas  por  las  sales  de 
hierro  que  suelen  contener,  y  este  defecto  desmerece  mucho  al  producto. 

Por  la  forma  de  fructificar  del  maní,  se  deduce  que  no  puede  tener  lugar 
fácilmente  si  el  terreno  no  es  suelto  y  sano.  CiS  decir,  permeable ;  es  preciso 
que  el  ovario  guiado  por  el  estigma  penetre  en  la  tierra  al  interior  de  la 
cual  debe  desarrollarse.  Las  carpidas  frecuentes  y  los  aporques,  ejecutados 
oportunamente,  son  indispensables  para  conservar  muy  dividido  o  muelle 
el  suelo;  es  evidente  que  deben  suspenderse  desde  que  la  fructificación  prin- 
cipia, porque  habría  el  peligro  de  contrariarla  en  vez  de  favorecerla. 

Respecto  de  las  necesidades  de  la  planta  de  maní  en  el  suelo»  es  decir  de 
las  substancias  fertilizantes  que  precisa  para  vegetar  y  fructificar,  los  aná- 
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Jisis  (le  la  planta  y  de  los  |)f()(l ucl os  rcuisi  rados  cii  eJ  ea])íiul()  (líMÍicado  a  .la 
composición  de  los  diversos  órganos,  smuinistraii  los  eleinenlos  [)ara  apre- 
ciarlas. 

Varios  químicos  y  agrónomos  se  han  ocupado  de  esta  cuestión,  lo  que 
permite  consioiuir  datos  analíticos  de  diferente  origen.  Registraré  solameiiie 
algunos  de  los  resultados  obtenidos. 

Numerosos  análisis  efectuados  en  las  Indias  Orientales  sobre  la  variedad 
Virginia,  han  suministrado  los  siguientes  resultados,  correspondientes  a  las  ma- 
terias aííoadas  y  minerales  encontradas  en  los  frutos  de  una  cosecha  de  6.000 
kilos  por  hectárea : 

Azoe  235.00  kl.       Acido  fosfórico  83.40  kl.      Potasa  118.60  kl. 

E.  B.  Handy  en  Estados  Unidos  de  Norte  América  obtuvo  las  siguientes 
cifras  que  representan  las  medianas  de  un  número  considerable  de  muestras 
analizadas. 


Substancias  extraídas  del  terreno  por  una  cosecha  de  maní,  según  B.  B.  Handy 


Clase  de  productos  o  naturaleza 
de  las  muestras 


Substancias  determinadas 


Azoe 

Ac.  fosfór. 

Potasa 

Cal 

100.— 

20.— 

28.— 

10.4 

90.— 

12.— 

44.— 

93.2 

190.— 

32.— 

72.— 

103.6 

3.000  kilos  de  legumbres  con  su  cáscara 
4.480  kilos  de  tallos,  hojas,  raíces,  etc. 

7.480  kilos  en  conjunto 

Estas  cifras  representan  las  cantidades  que  habría  que  suministrar  o  in- 
corporar a  la  tierra,  después  de  cada  cosecha,  para  conservar  inalterada  su 
fertilidad. 

Según  R.  B.  Handy,  los  mejores  resultados  se  obtienen  combinando  las 
diversas  substancias  fertilizantes,  de  manera  que  se  hallen  en  las  siguientes 
proporciones : 

Azoe,  21  kilos. — Acido  fosfórico,  17  kilos. — ^Potasa  y  Cal,  36  kilos. 

El  ázoe  se  podrá  obtener:  del  estiércol  de  establo  aplicándolo  en  cantidad 
de  10  a  20 — -25.000  kilos  por  hectárea, — de  los  abonos  verdes,  especialmente  de 
plantas  leguminosas,  como  lupinos,  vicias,  etc.  en  los  climas  cálidos  y  secos,  so- 
bre todo  de  la  sangre  desecada,  del  nitrato  de  sodio,  del  sulfato  de  amonio,  etc. 
El  ácido  fosfórico  se  incorporará  aplicando  fosfatos  naturales  y  superfosfatos, 
en  nuestro  país  principalmente  los  huesos  molidos,  bien  pulverizados,  em- 
pleados a  razón  de  500  a  1000  ks.  por  hectárea  (1).  La  potasa  se  suministrará, 
utilizando  cloruros  y  sulfatos,  a  razón  de  150  ks.  por  hectárea  cuando  sea  ne- 
cesaria, no  olvidando  que  los  terrenos  de  nuestro  país  están  en  general  bas- 
tante provistos  de  este  elemento.  La  cal  la  darán  los  fosfatos  de  cal,  las 
marmas,  las  conchillas,  en  cantidad  variable,  según  la  proporción  de  caí 
que  contienen,  además  que  la  piedra  calcárea  y  la  misma  cal,  a  razón  de  1000 
a  2000  ks.  por  hectárea  (1)  ;  el  elemento  calcáreo  es  muy  necesario  para  la  ve- 


(1)    Cada  tros  o  cuatro  años. 
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Planta  de  Maiií  con  tallos  erectos 


U.   S.   D.   A.   E.  U. 

Parte  inferior  con  las  legumbres  y  las  raíces  con  el  KHYZOBIUM  LEGUMINOSABUM 
Bacillus  radicicola  —  Bacterium  radicioola,  etc.) 


getacióli  lozana  y  biuMia  producción  del  maní,  por  lo  que  debe  tejierse  en  mu- 
cha consideración,  sobre  todo  teniendo  presente  que  nuestros  suelos  agríco- 
las no  están  bien  provistos  del  elemento  calcáreo. 

No  se  suelen  emplear  abonos  en  nuestro  país  para  la  producción  del  maní, 
como  no  se  utilizan  tampoco  para  otras ;  sin  embargo,  se  sabe  que  son  indis- 
pensables, si  se  quiere  conservar  inalterada  la  fertilidad  de  los  terrenos;  es- 
pecialmente los  de  composición  nniy  arenosa  sufren  un  desgaste  rápido,  por 
varias  causas  y  requieren  mayor  preocupación  respecto  de  la  conservación  de 
su  fertilidad.  Se  debe,  por  lo  menos  combinar  rotaciones  convenientes ;  puede 
alternarse  el  maní  con  los  cereales,  el  maíz  por  ejemplo,  si  no  conviene  sem- 
brar trigo,  cebada  o  avena,  en  la  situación  favorable  al  cultivo  del  maní;  se 
puede  hacer  entrar  en  la  rotación  la  papa,  la  mandioca,  el  tabaco,  y  de  tiem- 
po en  tiempo  el  prado  temporario,  a  base  de  gramíneas  o  de  leguminosas  mez- 
cladas con  gramíneas. 

'Se  deben  tener  muy  en  cuenta  las  necesidades  alimenticias  del  maní,  los 
cultivos  posibles  en  la  situación  considerada,  respecto  del  clima  y  del  suelo 
por  una  parte,  de  las  condiciones  económicas  por  la  otra.  Cultivar  sin  abonar, 
volver  a  ejecutar  el  mismo  cultivo  sin  intercalar  otros,  conducen  al  eansancio, 
si  no  al  agotamiento  de  los  terrenos,  reduciendo  los  rindes,  predisponiendo 
las  plantas  a  sucumbir  por  los  ataques  de  enfermedades  diversas,  todo  lo  que 
se  puede  evitar  en  gran  parte  abonando  y  por  medio  de  rotaciones  racionales. 

Composición  de  algunos  terrenos  donde  se  cultiva  el  maní  en  Argentina 


Considero  ilustrativo  para  las  medianas  de  la  composición  de  los  suelos 
que  se  examinan  en  este  capítulo,  consignar  análisis  de  terrenos  dedicados 
con  éxito  al  cultivo  del  maní  en  el  país,  porque  del  examen  de  los  datos  ana- 
líticos, pueden  desprenderse  consideraciones  útiles  respecto  de  los  suelos  ade- 
cuados a  la  producción  del  maní. 

Son  suelos  arenosos,  con  subsuelo  también  arenoso,  de  reducida  fertilidad, 
pues  las  substancias  fertilizantes  se  hallan  en  proporción  pequeña,  exceptuan- 
do quizá  la  cal  en  el  subsuelo  de  la  primera  muestra  y  en  el  suelo  de  la  se- 
gunda. Es  evidente  que  resultados  satisfactorios  no  se  conseguirán  sin  alter- 
nar las  plantas  que  se  cultiven  y  sin  emplear  abonos  de  composición  ade- 
cuada. 


Análisis  de  tierras  de  la  Provincia  de  Santa  Fe 


Procedencia  de  la  muestra  de  tierra 


Determinaciones 


San  José  del  Rincón 


Helvecia 


Suelo 


Snb-suelo 


Suelo 


Sub'Snelo 


Humedad   

Sílice   

Arcilla   

Humus   

Sales  solubles  y  pérdidas. 

Azoe   

Acido  fosfórico   

Potasa   

Cal   


0.42 
94.51 
2.08 
0.205 
2.79 
0.092 
0.0111 
0 . 072 
0.023 


4.84 
89 . 63 

0.80 
nada 

7.73 

0.046 


0.81 
94.96 
0.90 
0.154 
3.18 


1.06 
91.71 
1.18 


0.039 
0.137 


0.0222 


0.155 
0.028 
0.1178 


0.0322 


nada 
5.05 
0.014 
0.033 
0.039 
0.089 
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Son  suelos  arenosos,  con  subsuelo  también  arenoso,  de  reducida  fertilidad, 
las  substancias  fertilizantes  se  hallan  en  proporción  pequeña,  exceptuando 
quizá  la  cal  en  el  subsuelo  de  la  primera  muestra  y  en  el  suelo  de  la 
segunda.  Es  evidente  que  resultados  satisfactorios  no  se  conseguirán  sin  al- 
ternar las  plantas  que  se  cultiven  y  sin  emplear  abonos  de  composición  ade- 
cuada. 

He  aquí  otros  análisis  que  corresponden  a  suelos  donde  se  cultivaba  el 
maní  con  éxito  en  el  Departamento  de  Federación  en  la  Provincia  de  Entre 
Ríos,  hacia  1902-1904,  época  en  que  se  llevó  a  cabo  la  investigación  agrícola 
antes  mencionada. 

Análisis  de  tierras  de  la  Provincia  de  Entre  Ríos 


Departamento  Federación 

Determinaciones 

Suelo 

Sab-suelo 

Pérdida  al  rojo 
Arena  gruesa  .  .  . 

Arena  fina   

Arena  total  .... 

Arcilla   

Humus   

Azoe  

Potasa   

Cal   

Acido  fosfórico  . 
Acido  sulfúrico  . 
Acido  clorhídrico 


0  0 


00 


4.020 
55.349 
18.951 
74.300 
25.719 
0.500 
0.658 
1.602 
6.244 
0.153 

V. 


4.726 
26.710 
19.778 
46 . 448 
46.591 
0.000 
0.350 
2.350 
31.136 
0 . 290 

V. 


Nota. — Llama  la  atención  la  composición  de  este  terreno  con  suelo  arci- 
lloso y  subsuelo  muy  arcilloso,  no  favorable  del  punto  de  vista  de  su  compo- 
sición física,  para  el  cultivo  del  maní. 

Son  también  escasas  las  substancias  fertilizantes,  exceptuando  la  cal  en 
el  subsuelo,  que  ha  de  quitar  algo  de  la  cohesión  que  sin  ella  tendría  el  sub- 
suelo. La  importancia  del  elemento  calcáreo  en  estas  tierras  es  evidente,  la 
que  ha  sido  constatada  en  todas  las  localidades  donde  se  cultiva  el  maní.  Des- 
empeña un  papel  importante  también  el  ácido  fosfórico  cuando  se  tiene  en 
vista  la  producción  de  los  frutos.  Por  consiguiente,  los  abonos  deben  combi- 
narse de  manera  a  satisfacer  en  la  forma  más  amplia  posible  las  exigencias 
mencionadas. 

Para  que  se  tengan  términos  de  comparación  reproduzco  los  análisis  de 
-cuatro  terrenos  del  Senegal  (Cayor,  Baol,  Tivaouane  y  Louya),  efectuados 
en  el  Jardín  Colonial  de  Noyent  sur  Marne,  en  Francia,  y  registrados  por 
Jean  Adam  en  su  interesante  estudio  de  1918  (1)  sobre  el  maní: 


(1)  Les  plantes  oléiféres  de  l'Afrique  Occidentale  Francaise  — I.  *  L  Arachide  , 
imr  Jean  Adam,  Ing.  Agr.,  Insp.  Gen.  d'Agr.  Editeur  Aguistín  Cliallamel,  Rué  Jacob  17, 
París.  1908. 


Análisis  de  terrenos  cultivados  con  maní  en  Tliiés  (Senegal,  Africa) 


D  eterminacioiies 


Tliiés 


ThiéM 


3 

Tívaonaiie 


4 

Loaga 


Humedad   

Arena   

Arcilla   

Calcáreo   

Humus   

Azoe   

Acido  fosfórico 

Potasa   

Cal   


o[o 


o 


O 


O 


O 


oloo 


88 . 86 
10.34 
0.26 
0.53 
0.260 
3 . 294 
0.542 
1.500 


í)4.01 
4.96 
0.31 
0.72 
1.100 
0.899 
0 . 322 
1.850 


93 . 63 
5 . 55 
0.48 
0.32 
0.210 
0 . 575 
0.711 
2.800 


97 . 42 
1.68 
0 . 32 
0.57 
0.315 
0 . 391 
0.305 
1.810 


No  se  trata,  como  se  desprende  de  estos  datos,  de  suelos  fértiles;  sin  em- 
bargo, el  maní  vegeta  normalmente  y  produce  rindes  satisfactorios. 

Respecto  de  los  suelos  de  Cayor  y  Baol  registra  el  señor  Fleury  que  con- 
tienen en  media  84  o|o  de  arena  silicosa  y  sílice. 


La  planta  de  maní  exige  que  el  terreno  donde  tiene  que  vegetar  sea  bien 
labrado,  es  decir,  con  la  tierra  completamente  desagregada^  dividida,  desme- 
nuzada o  muelle;  será  tanto  mejor  como  menos  fuerte  o  campacta  resulte.  Ob- 
servando la  forma  como  fructifica  el  maní,  es  fácil  darse  cuenta,  sin  aducir 
otras  consideraciones,  de  las  exigencias  de  esta  planta  relativamente  a  la  pre- 
paración del  terreno.  Las  aradas  deben  ejecutarse  bastante  hondo ;  se  removerá 
una  capa  de  tierra  de  20-30  cm.  de  espesor;  la  profundidad  que  deberán  alcan- 
zar las  labranzas  dependerá  también  de  la  composición  física  del  terreno,  de- 
biendo ser  tanto  más  profundas  como  más  compacto  sea,  sin  perder  de  vista, 
que  no  son  los  terrenos  compactos  sino  los  sueltos,  que  deben  elegirse  para 
cultivar  maní. 

En  nuestro  país,  las  labores  que  se  ejecutan  difieren  mucho  según  las  loca- 
lidades :  a  veces  se  practican  dos  aradas,  la  primera  superficial  antes  del  in- 
vierno, la  segunda  profunda  al  fin  de  esta  estación  que,  cruza  a  la  primera, 
dejando  transcurrir  un  intervalo  de  uno  y  medio  a  dos  y  medio  meses  entre 
una  y  otra,  y  rastreando  entre  las  dos ;  en  algunos  terrenos  se  ara  una  sola 
vez  a  regular  profundidad  y  para  sembrar  se  ejecuta  una  cruza  superficial  de 
la  cual  se  aprovecha  para  enterrar  la  semilla;  en  otros  suelos  se  ejecutan  tres 
labores. 

Cuando  los  terrenos  son  sueltos,  muy  arenosos,  se  acostumbra  en  algunas 
/ocalidades,  ejecutar  una  labor,  utilizando  el  aporeador,  y  si  se  practica  en 
terreno  donde  se  cultivó  maní  el  mismo  año,  se  hace  pasar  el  aporeador  la 
primera  vez  entre  las  líneas  que  ocupaban  las  plantas  en  la  siembra  anterior; 
en  los  surcos  así  abiertos  se  coloca  directamente  las  semillas,  al  efectuar  la 
nueva  siembra,  semillas  que  se  cubrirán  o  enterrarán  pasando  el  aporeador 
de  un  lado  y  otro  una  o  dos  veces,  según  la  distancia  que  se  determine  dejar 
entre  las  hileras,  de  manera  que  el  espacio  que  queda  libre  en  la  nueva  siem- 
bra sea  el  que  ocupaban  las  hileras  anteriormente. 

El  procedimiento  es  primitivo;  sin  embargo  puede  ser  aplicado  en  con- 


Preparación  del  terreno 
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iliciones  especiales,  en  terrenos  vírgenes  o  nuevos,  fértiles,  no  destinados  du- 
rante varios  años  seguidos  al  cultivo  del  mani. 

No  voy  a  insistir  sobre  la  preparación  del  terreno :  he  indicado  que  de- 
be hacerse  de  una  manera  completa,  con  cuidado  o  coii  esmero,  Al  efecto  se 
ejecutarán  las  labores  en  número,  profundidad  y  época  que  sea  conveniente 
para  lograr  el  resultado  que  se  persigue ;  detalles  sobre  las  herramientas  em- 
pleadas, la  manera  de  utilizarlas  y  de  ejecutar  las  aradas,  rastreos,  etc.,  y 
comentarios  al  respecto  exigirían  consideraciones  diversas  y  digresiones  que 
excederían  los  propósitos  que  he  tenido  presentes  al  redactar  estos  apuntes. 


I.    A.  1902-1904 


Arando  para  preparar  el  terreno  para  la  siembra  del  mianí 


Los  arados  de  asiento  simples  y  los  de  dos  o  más  rejas  pueden  ser  utili- 
zados con  ventajas  en  los  cultivos  extensos,  ésto  especialmente  en  los  terrenos 
sueltos.  Si  las  superficies  son  pequeñas,  se  dará  la  preferencia  a  los  arados 
comunes,  con  manceras,  simples,  si  son  vastas  se  podrán  utilizar  los  arados 
arrastrados  por  tractores. 

Las  rastras  de  discos  y  articuladas  darán  a  la  tierra  el  grado  de  división 
conveniente,  es  decir  que  la  dejarán  bien  desmenuzada  o  mullida. 

Para  los  trabajos  subsiguientes  de  carpidas,  binazones,  aporques,  etc.,  en 
los  cultivos  de  cierta  extensión  son  necesarias  las  cultivadoras,  las  binadoras 
y  aporeadoras,  que  ejecutan  trabajos  casi  perfectos,  cuando  están  bien  mane- 
jadas, realizando  una  economía  considerable  en  los  gastos,  si  se  comparan  los 
trabajos  de  estas  máquinas  con  los  ejecutados  a  mano. 
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Siembra 

Antes  (le  hi  éiioca  de  .sembrar'  el  maní,  el  cultivador  se  lial)rá  pi'otuirado 
la  soinilla  de  la  csixM'ie  y  \ar'¡('da(l  que  más  eon vcuji^'a  a  los  fin(»s  que  .se  pro 
pone  y  ({(^sliuo  (pie  ha  de  dar  al  |)roduet(),  en  í'elación  eou  la  e()in[)osi('ióu  de 
los  leri'eiios  dispon ibK^s  y  el  (dinia  de  la  localidad.  na])rá  determinado  ade- 
más el  poder  y  la  energía  germinativa  de  las  semillas  o  almendras  conteni- 
das en  los  iVutos  o  legumbres.  v 

El  maní  se  principia  a  sembrar  al  fin  del  invierno  y  con  más  actividad  o 
de  una  manera  más  intensa  a  principios  de  la  primavera,  desde  que  no  hay 
que  temer  las  bajas  temperaturas.  Es  planta  sensible  a  las  heladas;  no  hay 
pues  que  exponerla  a  que  sea  destruida  y  tener  que  resembrar.  Más  vale  espe- 
rar algunos  días,  hasta  que  la  temperatura  media  alcanza  a  -j-  lO-  12-. 

Se  puede  sembrar  también  a  fines  de  la  primavera  y  principios  de  ve- 
rano, toda  vez  que  en  la  localidad  no  falten  las  lluvias  durante  la  vegetación 
o  se  pueda  regar.  Es  preferible  sembrar  al  principio  de  la  primavera.  La  época 
mejor  en  las  localidades  de  mayor  cultivo,  en  Santa  Fe  y  Entre  Ríos,  es  desde 
mediados  de  Octubre  a  mediados  de  Noviembre.  Cuanto  antes  se  siembra, 
mientras  no  haya  el  peligro  de  las  heladas,  tanto  mejor  será,  porque  se  obten- 
drá una  maduración  precoz  y  probablemente  rendimientos  más  elevados.  Con- 
viene empero  tener  presente,  que  es  preferible  que  el  maní  madure  en  estación 
seca,  sin  lluvias  frecuentes  o  prolongadas  que  podrían  resultar  perjudiciales, 
haciendo  brotar  las  semillas  antes  de  la  recolección. 

Bajo  un  clima  cálido,  como  en  Misiones,  Formosa  y  Chaco,  la  siembra 
puede  principiar  desde  fines  de  Agosto  o  a  principios  de  Septiembre ;  en  las 
Provincias  de  Córdoba,  Buenos  Aires,  San  Luis,  etc.,  convendrá  esperar  el 
mes  de  Octubre  y  tal  vez  Noviembre.  Se  puede  sembrar  hasta  el  15  de  Diciem- 
bre, pero  en  general  es  un  poco  tarde;  en  esta  época  es  preciso  emplear  va- 
riedades precoces,  no  siendo  de  aconsejar  las  tardías,  además  se  necesita  una 
cantidad  mayor  de  semilla. 

Como  para  cualquiera  producción  o  cultivo  es  menester  ante  todo  resol- 
ver, que  variedad  conviene  sembrar  y,  determinada  ésta,  procurar  las  mejo- 
res semillas,  es  decir  las  legumbres  mejores  en  el  caso  del  maní. 

La  variedad  a  elegir  dependerá  de  la  situación,  por  la  influencia  del  cli- 
ma, además  de  la  composición  del  terreno  y  de  las  aplicaciones  que  se  da- 
rán al  producto,  es  decir,  si  se  destina  a  la  elaboración  de  aceite  o  a  la  ali- 
mentación en  estado  natural. 

Excelente  práctica  es  la  de  señalar  en  las  plantaciones  las  plantas  mejor 
desarrolladas  y  recolectar  los  frutos  de  éstas  para  utilizarlos  para  sembrar. 
La  mejor  semilla  estará  formada  por  las  legumbres  que  a  la  vez  de  presentar 
las  características  de  la  variedad,  son  sanas,  pesadas,  bien  conformadas,  de 
tamaño  mediano,  más  bien  gruesas  que  pequeñas.  Deben  ser  frescas,  es  decir, 
de  la  cosecha  anterior  o  del  año ;  no  deben  utilizarse  las  que  tienen  más  de  dos 
años  o  que  han  sufrido  después  de  recolectadas. 

La  siembra  se  ejecuta  empleando  los  frutos  o  legumbres  enteras  o  bien  las 
almendras  solas  despojadas  del  pericarpio,  es  decir,  sin  cáscara.  El  descasca- 


rado  se  efectuará  a  mano,  poco  antes  de  la  siembra;  puede  ser  peligroso  efec- 
tuar el  descascarado  por  medio  de  máquinas ;  no  es  indispensable  por  otra 
parte,  aunque  útil,  cuando  se  quiere  activar  la  germinación,  sea  para  ade- 
lantarla o  porque  se  teme  la  acción  de  insectos  o  roedores  que  pueden  des 
truir  una  parte  de  las  legumbres  sembradas,  si  permanecen  un  tiempo  largo 
en  el  suelo  antes  de  germinar.  Existe  también  la  ventaja  de  poder  reducir 
la  cantidad  de  semilla  que  habría  que  emplear,  utilizando  las  legumbres 
enteras,  porque  es  más  segura  la  germinación  y  se  puede  calcular  con  más 
exactitud  la  cantidad. 

Se  siembra  el  maní  sobre  líneas :  la  distancia  que  se  deja  entre  éstas  será 
diferente,  según  la  variedad  que  se  cultive,  cuya  vegetación  será  más  o  menos 
desarrollada,  según  la  fertilidad  del  terreno  y  los  abonos  que  se  hayan  aplica- 
do, según  que  la  época  de  la  siembra  haya  sido  más  o  menos  adelantada,  etc. 
En  general  se  deja  entre  las  líneas  del  maní  de  sesenta  centímetros  a  un  me- 
tro y  veinte  centímetros.  Sobre  las  líneas  se  depositan  las  legumbres  de  una 
manera  continua  o  a  golpes,  más  a  menudo  sin  intervalos,  en  las  siembras  de 
nuestro  país ;  en  caso  de  sembrar  a  golpes,  se  depositan  dos  o  tres  legumbres 
cada  50-60  cm.  de  distancia,  algunas  veces  a  mayor  distancia;  si  es  continua 
las  legumbres  se  depositarán  a  20  centímetros,  más  o  menos,  una  de  otra.  Se 
puede  efectuar  la  siembra  del  maní  ai  voleo  y  enterrar  las  semillas  o  las  al- 
mendras por  una  labor  superficial  ejecutada  por  medio  de  arado  liviano;  pero 
esta  manera  de  proceder  es  imperfecta  y  no  debe  aconsejarse.  Se  conservan 
las  distancias  mayores  entre  las  líneas  cuando  se  cultivan  variedades  de  maní 
rastreras  en  terrenos  fértiles;  las  menores  se  utilizan  para  los  manís  erectos 
en  suelos  pobres. 

Las  legumbres  o  las  almendras  se  depositan  en  el  suelo ;  generalmente  a 
mano,  cavando  por  medio  de  azada  o  de  plantador  y  colocando  dos  legumbres 
en  cada  pocito  o  agujero.  Se  pueden  emplear  máquinas,  como  las  que  se  uti- 
lizan para  los  porotos,  las  habas  y  semillas  parecidas.  Algunas  son  dirigidas  a 
mano  y  muy  simples,  consistiendo  en  una  o  dos  ruedas  provistas  de  plantado- 
res que  al  rodar  sobre  el  terreno  preparado,  marcan  los  agujeros  en  los  que 
mujeres  o  niños  colocan  las  legumbres,  que  tapan  arrimando  la  tierra  con  los 
pies,  de  manera  que  queden  cubiertas  de  4  a  8  centímetros. 

En  las  localidades  donde  el  cultivo  del  maní  es  muy  propagado,  se  cons- 
truyen sembradoras  especiales,  de  dos  y  tres  surcos,  que  son  adaptaciones  de 
las  de  maíz ;  las  legumbres  son  llevadas  por  medio  de  una  especie  de  noria, 
provista  de  pequeños  canquillones. 

En  Romang  (Provincia  de  Santa  Fe)  el  señor  Casail  ha  patentado  la  sem- 
bradora de  maní,  que  representa  la  figura  (1). 

En  la  A]  ^"^ntina  y  en  otras  partes  se  siembra  a  mano,  haciendo  preceder 
el  arado,  el  aporeador  o  la  surcadora  para  abrir  un  pequeño  surco  en  el  que 
se  depositan  las  legumbres. 


(1)  Cobista  de  tres  rejas  sembradoras,  colocadas  a  60  centímetros  una  de  otra,  que 
reciben  las  legumbres  de  cucharitas  que  las  cojen  una  a  la  vez,  en  una  tolva  o  depósito 
de  100  kilos  de  capacidad;  se  puede  sembrar  a  razón  de  60,  80  v  100  kilos  por  hectárea. 
Se  siembran  5  hectáreas  por  día.  La  sembradora  cuesta  $  170  m|n.  de  cjl. 
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La  ('aulidad  de  leg'unibrcs  ( vul^a i-iiicnic  semillas),  (^iic  se  necesitan  para 
sembrar  una  hectárea,  varía  se<i-úii  la  distancia  entre  las  líneas  y  entre  las- 
plantas  sobre  las  líneas;  se  emplean  de  50  a,  100  kilos  de  legumbres,  cada  hec- 
tárea; a  menudo  entre  60  y  80  kilos  por  lia.  S'i  se  utilizan  las  almendras  solas, 
se  siembran  de  o5  a  45  kilos  por  hectárea. 

FjI  maní  así  sembrado  debe  enterrarse  o  taparse  más  cuando  se  utilizan 
los  frutos  o  legumbres  que  cuando  se  emplean  las  almendras  descascaradas; 
en  los  suelos  sueltos,  arenosos,  convendrá  depositar  la  semilla  a  mayor  pro- 
fundidad que  en  los  medianos  y  compactos;  ordinariamente  bastará  cubrirlas^ 
con  una  capa  de  tierra  de  5-6  a  7-8  cm.  de  espesor.  Si  la  tierra  no  es  húmeda 
o  la  estación  es  seca,  será  muy  útil  hacer  pasar^  después  de  efectuada  la  siem- 
bra, el  cilindro  o  rodillo ;  esta  operación  que  no  encarece  mayormente  el  costo 


Sembradora  de  maní  construida  en  Romangr  (Prov.  Santa  Fe) 


de  la  siembra,  pues  no  origina  un  gasto  superior  a  cincuenta  centavos  por  hec- 
tárea, contribuye  a  conservar  la  humedad  en  el  suelo,  favoreciendo  en  conse- 
cuencia la  germinación  de  la  semilla. 

La  propagación  del  cultivo  del  maní  ha  recibido  un  impulso  importante 
por  la  ejecución  de  la  siembra  efectuada  con  máquinas ;  la  operación  hecha  a 
Tnano,  es  forzosamente  lenta,  por  lo  que  no  habría  sido  posible  ejecutarla  so- 
bre vastas  superficies,  por  una  familia  colónica  poco  numerosa. 


Germinación.  —  Cuidados  durante  la  vegetación 

En  condiciones  normales  de  humedad  y  de  temperatura  (  -\-  10"  a  12'7 
el  maní  sembrado  en  las  legumbres  germina  entre  los  15  y  20  días,  raras  ve- 
ces antes  del  décimo  día;  aparecen  primero  los  cotiledones  y  se  desarrolla  pocO' 
a  poco  la  radícula;  se  forma  el  tallito  y  nacen  las  raicillas.  iLa  plantita  está: 
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-formada  y  la  vegetación  progresa  en  lo  sucesivo  con  más  actividad.  Algunos 
días  después  que  la  germinación  ha  concluido,  se  recorrerán  las  líneas,  para 
observar  si  han  quedado  partes  en  las  cuales  no  han  germinado  las  legum- 
,bres,  en  cu3^o  caso  se  resembrarán,  a  fin  de  que  la  plantación  resulte  completa 
y  no  haya  claros  en  los  que  se  desarrollan  con  más  vigor  las  hierbas  extrañas. 

No  es  conveniente  sembrar  demasiado  temprano,  porque  las  plantitas  de 
maní  sufren  mucho  si  durante  los  primeros  días  de  su  crecimiento,  la  tempe- 
ratura es  baja  o  hay  humedad  excesiva,  con  vientos  fríos. 

Si  la  tierra  estuviera  comprimida  o  aplastada  a  causa  de  lluvias  fuertes, 
o  si  fuera  demasiado  seca,  convendrá  ejecutar  una  carpida  para  romper  la 
costra  que  se  hubiese  formado,  conservar  la  humedad  y  destruir  las  hierbas 
•extrañas  que  comenzaran  a  desarrollarse,  antes  de  que  invadan  el  sembrado. 

Las  ¡hierbas  extrañas  son  muy  perjudiciales  al  maní;  de  ahí  que  sea  in- 
dispensable conservar  el  terreno  siempre  limpio. 

Las  carpidas  se  ejecutarán  cada  vez  que  sea  preciso;  a  veces  podrán  ser 
suficientes  simples  deshierbes,  pero  más  útiles  resultarán  siempre  las  carpidas^ 
que  rompan  la  costra  que  se  forma  en  la  superficie  del  suelo  y  lo  conserven 
muelle.  Deben  ejecutarse  en  época  oportuna,  antes  que  las  hierbas  extrañas 
invadan  y  quiten  alimento  y  luz  a  las  plantas  de  maní. 

En  los  terrenos  que  se  pueden  regar,  se  suministrará  el  agua  cada  vez 
-que  se  presienta  su  utilidad,  cuidando  de  no  aplicarla  con  exceso,  para  que  el 
terreno  no  resnlte  excesivamente  húmedo,  lo  que  sería  muy  perjudicial  a  la 
planta  de  maní;  en  general  se  riega  cada  quince  o  veinte  días. 

Aporcaduras  moderadas,  dos,  tres  o  más,  graduando  la  profundidad  para 
no  lastimar  las  raíces,  serán  más  útiles  que  una  sola  profunda;  se  ejecutarán 
antes  de  la  época  en  que  la  planta  principia  a  florecer  y  especialmente  a  for- 
mar los  frutos;  favorecerán  la  formación  de  éstos  o  de  las  legumbres,  para  lo 
cual  es  preciso  que  la  tierra  se  halle  suelta,  bien  muelle,  a  fin  que  sea  pene- 
trada fácilmente  por  el  estigma  de  la  flor  fecundada.  No  se  puede  indicar  el 
número  de  labores  que  conviene  ejecutar;  se  prodigarán  conforme  aconsejen 
las  necesidades,  de  acuerdo  con  la  vegetación  de  las  plantas,  el  estado  del 
■suelo,  etc.  Deben  suspenderse,  desde  que  la  fructificación  comienza,  porque 
podrían  contrariarla  y  perjudicarla. 

El  empleo  de  cultivadoras,  arrastradas  por  caballos  o  muías  permite  aten- 
der una  superficie  más  vasta,  debiéndose  a  estos  instrumentos,  además  que  a 
'las  sembradoras,  cosechadoras  y  trilladoras  para  maní,  la  propagación  rápida 
que  ha  adquirido  el  cultivo  del  maní  en  algunos  países  y  que  podrá  tener  en  el 
nuestro.  Las  carpidas  ejecutadas  a  mano  encarecen  mucho  la  producción  del 
maní :  hay  todo  interés  en  sustituirlas  por  las  carpidas  mecánicas. 

Deberá  ejercerse  continuamente  mucha  vigilancia,  para  impedir  que  fe- 
nómenos meteorológicos  adversos  causen  perjuicios,  y  tampoco  los  insectos  y 
las  afecciones  criptogámicass  que  pueden  aparecer  y  desarrollarse,  según  voy^ 
•a.  reseñar  brevemente. 
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Enfermedades  del  maní 

Pueden  ser  originadas  por  fenómenos  meteorológicos  adversos,  por  com- 
posieión  deficiente  del  terreno,  por  insectos,  por  parásitos  y  por  animales.  Se 
indican  las  más  frecuentes  o  mejoi'  estudiadas. 

Fenómenos  meteorológicos  adversos.  —  Entre  los  accidentes  se  debe 
tener  presente :  las  heladas  tardías  de  la  primavera  y  las  tempranas  o  anti- 
cipadas del  otoño,  perjudiciales  en  una  y  otra  estación;  las  lluvias  excesi- 
vas y  prolongadas,  especialmente  durante  la  floración  y  la  fructificación  y  so-  < 
bre  todo  en  el  período  en  que  maduran  las  legumbres  pueden  ejercer  una  ac- 
ción muy  nociva;  los  vientos  desecantes  son  dañinos,  etc.,  etc.  Deberán  adop- 
tarse para  cada  caso  las  precauciones  que  la  experiencia  aconseja  a  fin  de  im-  ^ 
pedir,  reducir  o  aminorar  los  perjuicios,  que  esos  accidentes  pueden  causar. 

Insectos.  —  Varios  son  los,  que  atacan  al  maní  durante  su  ves^etanión . 

Isoca  del  maní.  — •  Así  se  denominan  gusanos  o  larvas  que  representan 
el  estado  larval  de  lepidópteros  correspondientes  a  las  especies  Eurema  ela»- 
Ihea,  Remigia  latipes  Guenée,  y  otras.  Estas  larvas,  por  su  voracidad,  son  muy 
destructoras;  pueden  despojar  las  plantas  de  sus  hojas,  sobre  extensas  áreas. 
Es  menester  destruirlas  por  los  medios  que  resulten  más  económicos:  a)  aisla- 
miento de  las  partes  invadidas  por  medio  de  zanjas,  en  el  fondo  de  las  cuales 
se  hacen  caer  los  insectos  para  entonces  matarlos,  enterrándolos  o  aplastándo- 
los por  medio  de  pisones  y  aun  quemándolos,  si  se  han  colocado  en  el  fondo 
de  las  zanjas  materiales  inflamables,  como  paja,  hierbas  secas,  etc.;  b)  aplas- 
tamiento de  las  larvas  directamente  sobre  el  terreno  invadido,  por  medio  de 
rodillos  compresores,  cuando  es  posible  utilizarlos,  sin  perjudicar  las  plantas 
cultivadas;  c)  pulverizaciones  por  medio  de  polvos  insecticidas,  a  base  de 
compuestos  arsenicales  (Verde  de  París,  Verde  de  Scheele,  etc.,  arseniato  de 
cobre)  ;  d)  luces  trampas,  sistema  poco  práctico  y  por  lo  tanto  menos  reco- 
mendable, sea  porque  con  las  mariposas  nocivas  se  destruyen  insectos  útiles, 
sea  porque  la  destrucción  de  aquellas  es  relativamente  reducida,  insuficiente 
en  general  para  aminorar  los  perjuicios  que  las  larvas  causan  e  ineficaces 
contra  las  invasiones  de  lagartas,  isocas  o  gusanos  cuyos  estragos  hay  que 
impedir. 

"Gusano  blanco". — Es  la  larva  del  Diloboderus  abderus  Burm.,  insecto 
del  orden  de  los  coleópteros ;  la  larva,  vulgarmente  designada  bajo  el  nombre 
de  "gusano  blanco"  vive  enterrada  en  el  suelo  donde  se  alimenta  con  las  raíces 
de  varias  plantas,  las  del  maní  comprendidas,  que  puede  perjudicar  mucho ; 
las  labranzas  ejecutadas  en  tiempo  oportuno,  con  esmero  y  bastante  profundas, 
destruirán  o  alejarán  la  larva ;  las  inyecciones  con  sulfuro  de  carbono  cons- 
tituyen un.  procedimiento  de  destrucción  eficaz,  pero  su  aplicación  resulta 
en  general  demasiado  costosa. 

"Hormigas".  —  Las  hormigas  pueden  ser  muy  perjudiciales;  se  deben 
destruir  o  alejar  por  los  medios  conocidos:  por  el  agua,  por  medio  del  sulfuro 
de  carbono,  del  cianuro  de  potasio»  de  las  fumigaciones  con  azufre,  compuestos- 
arsénica!  es,  etc.  La  especie  más  perjudicial  es  el  Atta  sexdens  L. 
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"Langosta  '.  —  Las  varias  especies  de  langosta  y  especialmente  la  Schi- 
tocerca  paranaensis  Burm.  pueden  perjudicar  mucho  al  maní,  devorando  las 
plantas,  especialmente  en  la  época  de  la  floración.  Se  repite  con  cierta  frecuen- 
cia y  aparente  seguridad,  que  la  langosta  no  es  muy  perjudicial  para  las 
plantas  de  maní;  sin  embargo  la  aserción  no  tiene  fundamento.  El  maní  es 
devorado  por  la  langosta  no  menos  que  otras  plantas,  cuando  está  acosada  por 
el  hambre,  y  sabido  es  que  son  muy  pocas  las  que  respeta  el  voraz  insecto; 
hay  pues  que  preservar  las  sementeras,  defendiéndolas  por  medio  del  humo, 
del  ruido,  de  pulverizaciones  arsenicales,  etc.,  contra  las  invasiones  de  las  vo- 
ladoras^ por  medio  de  barreras  de  zinc,  del  fuego  o  de  aparatos  piróforos,  etc., 
contra  las  saltonas,  según  la  oportunidad  y  posibilidad  de  aplicar  uno  u  otro 
^  procedimiento. 

"Arañita".  —  Un  pequeño  arácnido  (Tetranychus  telarius  L.)  cubre  las 
hojas,  a  veces  también  las  ramas  del  maní,  con  una  especie  de  polvo  blanque- 
cino o  grisáceo,  cuya  presencia  dificulta  la  función  respiratoria  y  de  una  ma- 
nera general  las  vitales,  debilitando  en  consecuencia  las  plantas.  Es  preciso 
combatir  el  insecto  y  alejarlo,  espolvoreando  las  plantas  con  cal  viva  en  pol- 
vo, cenizas  no  lejiadas,  etc. ;  la  aplicación  debe  efectuarse  con  preferencia  por 
la  mañana  o  por  la  tarde,  al  anochecer. 

Parásitos  vegetales.  —  No  se  han  constatado  enfermedades  devastadoras 
causadas  por  criptógamas  o  la  presencia,  de  hongos  microscópicos. 

Se  observa  con  cierta  frecuencia  una  especie  de  rulla  originada  por  una 
uredínea;  hasta  ahora  no  ha  causado  perjuicios  notables. 

La  antracnosis  o  la  viruela  del  maní,  caracterizada  por  pequeñas 
,  manchas  redondeadas  que  forman  cicatrices»  sobre  las  hojas,  y  atribuida  al 

hongo  denominado  Cercospora  personata  (B.  et  C.)  El.  Toreh.  no  ha  causado 
estragos  de  consideración.  Se  han  aconsejado  pulverizaciones  con  soluciones 
de  sulfato  de  cobre  al  1  por  100  que  han  proporcionado  resultados  variables. 

En  los  cultivos  de  las  Indias  inglesas.  Java,  Costa  Oriental  de  Africa  y 
otros  puntos  se  han  señalado  perjuicios  causados  por  el  Steptogleum  ara- 
chidis. 

En  el  Africa  Occidental  francesa  ha  sido  señalada  una  enfermedad  sobre 
las  raíces  y  legumbres,  que  se  revela  bajo  el  aspecto  de  una  podredumbre.  Se 
observa  principalmente  en  los  terrenos  húmedos. 

Las  manifestaciones  externas  son  el  ennegrecimiento  de  las  legumbres ; 
poco  a  poco  las  raíces  se  desorganizan  y  las  hojas  vuelven  amarillas;  la  planta 
'  se  arranca  con  facilidad.  No  ha  sido  estudiada  todavía. 

En  general  las  enfermedades  criptogámicas  pueden  limitarse  por  medio 
de  pulverizaciones  preventivas  a  base  de  sulfato  de  cobre. 

Hay  animales  de  regular  tamaño,  como  las  ratas  del  campo  (arvícola 
campestris)  que  causan  perjuicios  en  algunas  localidades  y  que  se  deben  des^ 
,  íruir  antes  que  invadan  en  gran  número,  empleando  raticidas  como  el  ácido 

sulfuroso  y  otros  o  bien  virus  adecuados  (Virus  Danysz). 
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Recolección  o  Cosecha 

Es  iieccsai'io  (\nc  el  ninní  si'a  completamente  Tiiaduro  cuando  se  pJ'ocede 
a  la  recolección  de  ios  fr-utcs;  a.sí  s{^  obtendrá  mayor  número  de  éstofí  y  rinde 
más  elevado  en  producto  y  aceite.  No  hay  época  lija;  depende  de  la  fecha  de 
Ja  siembra,  de  la  variedad,  según  que  es  precoz  o  tardía,  y  de  varias  circuns- 
tancias relacionadas  con  el  terreno,  la  temperatura,  las  lluvias,  etc.  Debe  ha- 
cerse posiblemente  en  tiempo  seco.  Las  hoja.s  vuelven  amarillas,  sucesivamen- 
te de  color  algo  oscuro  y  principian  a  desprenderse  de  los  tallos.  El  cultivador 
arranca  de  tiempo  en  tiempo  algunas  plantas  para  observar  el  estado  de  las 
legumbres. 

Según  la  época  de  la  siembra  principia  la  recolección  del  maní  desde  fi- 
nes de  Febrero  hasta  Mayo,  pero  con  más  intensidad  en  Marzo  y  Abril,  des- 
pués de  5  a  6  meses  de  vegetación. 

La  recolección  del  maní  se  efedtúa  por  diferentes  medios,  según  la  exten- 
sión que  hay  que  cosechar,  la  naturaleza  de  los  terrenos  y  otras  circunstancias. 


Cosediadora  d!e  maní  construida  em  Boimang:   (Prcrr.  Santa»  Te) 


En  los  terrenos  sueltos,  muy  arenosos,  se  puede  recolectar,  por  el  arranque 
de  las  plantas  efectuado  a  mano ;  en  las  otras  clases  de  terreno,  es  preciso 
emplear  instrumentos,  como  ser  horquillas  especiales,  palas  o  azadas,  toda  vez 
que  se  trate  de  plantaciones  de  reducida  superficie ;  se  utilizarán  arados,  apor- 
eadoras comunes  o  especiales,  parecidas  a  las  arrancadoras  de  papas,  cuando 
los  cultivos  son  extensos,  es  decir,  cuando  la  superficie  es  considerable.  De 
cualquier  manera,  cuando  las  plantaciones  son  muy  extensas  la  recolección 
del  maní  ejecutada  por  estos  medios,  resulta  lenta  y  costosa ;  de  ahí  que  varios 
cultivadores  y  mecánicos  se  hayan  preocupado  de  construir  máquinas  especia- 
les para  llevar  a  cabo  esta  operación. 

El  cultivo  del  maní  no  se  habría  propagado  sin  el  auxilio  de  máquinas 
que  pueden  efe'ítuar  la  recolección  sobre  varias  áreas  cada  día,  dejando  las 
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legumbres  sobre  el  suelo,  desprendidas  de  los  tallos  y  de  la  tierra  adherente 
^  las  mismas,  sin  romper  o  quebrando  el  menor  número  de  legumbres 

Una  de  éstas  es  la  que  representa  la  figura  intercalada. 

Ha  sido  ideada  por  el  cultivador  seíior  Luis  Cabás,  de  Romang  (Prov.  de 
Santa  Fe). 

Se  compone  de  dos  rejas,  que  arrancan  dos  hileras  de  plantas  de  maní, 
■en  cada  pasaje  de  la  máquina.  Un  rodillo  provisto  de  dientes,  como  horquillas, 
reúne  y  eleva  las  plantas  arrancadas,  llevándolas  a  un  transportador  que  las 
sacude  y  deposita  en  hileras.  Después  de  oreadas  no  queda  más  que  cargarlas, 
para  llevarlas  a  la  parva  o  a  la  trilladora. 

Sea  que  las  plantas  sean  arrancadas  a  mano  o  por  medio  de  instrumentos, 
hay  que  sacudirlas  para  hacer  desprender  la  tierra;  después  se  colocan  en 
montoncitos  con  las  raíces  y  legumbres  o  cápsulas  hacia  arriba,  es  decir,  con 
los  tallos  parados,  invertidos,  y  se  dejan  así  hasta  que  estén  bien  secas.  En 


U.   S.   D.  A.   E.  U. 
Perohas  utilizadlas  para  la  d«s*cación  de  las  plantas  de  maní 

-algunas  localidades  se  utilizan  perchas  para  favorecer  y  activar  la  desecación 
•de  las  plantas  antes  de  emparvarlas  o  de  ejecutar  la  trilla.  Las  plantas  se 
pueden  despojar  er\  seguida  de  las  legumbres  o  bien  se  emparvan,  efectuando 
más  tarde  la  separación  de  las  legumbres  o  frutos,  a  mano  o  por  medio  de 
trilladoras  especiales. 

Conviene  que  las  legumbres  queden  adheridas  a  las  plantas  durante  algu- 
nos días»  después  de  cosechadas,  porque  se  perfeccionan  las  almendras,  es  de- 
cir, que  se  completan,  pues  siguen  extrayendo  materiales  acumulados  en  los 
tallos;  también  éstos  y  las  hojas  se  conservan  mejor  y  adquieren  lindo  color 
a  heno,  que  los  hace  apreciar  más  en  caso  de  vend'erse  y  por  los  animales  que 
^con  éstos  se  alimentan. 


—  so- 


para la  eoiifeecióu  de  las  ])ai  vas  (>k  prcci.so  adoptar  las  mismas  precaucio- 
nes que  cuando  se  eni})ai-\a  lino,  alfalfa  y  ])lantas  semejantes.  Los  tallos  y 
los  hojas  deben  estar  biiMi  secos,  (conviene  que  las  parvas  no  «can  muy  an- 


Inv.   Agr.   1902-1904.   E.  R. 

Acarreo  a  la  parva  o  a  la  trilladora 

chas;  no  más  de  5  a  6  metros;  el  largo  puede  ser  de  15-20  m^etros  y  más;  las 
paredes  laterales  se  levantarán  con  inclinación  sobre  la  vertical,  formando  con 

Recolección  del  maní  en  Entre  Ríos 


Inv.   AKf.   ]  902-1 901.    E.  R. 

Km  par  ve 
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el  suelo  un  ángulo  de  90-95-.  La  primera  carnada  de  plantas  se  colocará  con 
las  legumbres  hacia  adentro  y  arriba,  descansando  sobre  los  tallos  y  ramas  de 
las  plantas  colocadas  antes  para  que  las  legumbres  no  estén  en  contacto  con 
el  suelo ;  las  camadas  sucesivas  se  cruzarán  para  dar  mayor  solidez  a  la  parva ; 
la  parte  superior  terminará  en  un  caballete  con  alas  muy  inclinadas  o  con 
una  superficie  convexa,  en  arco  pronunciado,  a  fin  de  favorecer  el  escurrí- 
miento  del  agua  de  lluvia  y  que  no  penetre  en  el  maní  emparvado. 

En  las  localidades  de  los  Estados  Unidos  de  Norte  América  donde  se  cul- 
tiva el  maní,  la  recolección  tiene  lugar  «obre  todo  durante  los  meses  de  Oc- 
tubre, Noviembre  y  Diciembre.  Se  espera  que  los  tallos  del  maní  estén  bien 
.secos;  así  la  separación  de  las  legumbres  se  efectúa  con  facilidad.  La  hume- 
"  dad  dificulta  la  recolección  y  la  conservación  ulterior  de  las  legumbres. 

Se  construyen  dos  tipos  principales  de  máquinas  para  cosechar  o  reco- 
lectar el  maní;  unas  parecidas  a  las  cosechadoras  de  trigo  y  otros  granos  fi- 
nos, que  separan  las  legumbres  por  medio  de  un  cilindro  desgranador;  otras 
provistas  de  un  tambor  de  alambre,  sobre  el  cual  las  plantas  son  arrastradas  y 
las  legumbres  son  separadas  de  los  tallos,  y  caen  a  través  del  tambor.  Es  pre- 
ciso que  las  m^áquinas  separen  las  legumbres  de  los  tallos  y  las  dejen  sin  tro- 
zos de  tallos  u  otros  residuos. 

La  capacidad  de  las  máquinas  cosechadoras  o  separadoras  de  las  cápsulas 
de  maní  depende  de  su  construcción  y  del  estado  de  la  plantación;  término 
medio  se  obtienen  250  bushels  (3.000  kilos)  por  día.  Al  mismo  tiempo  que  re- 
cogen las  legumbres,  las  limpian,  separando  los  trozos  de  tallos  que  quedasen 
mezclados.  La  alimentación  de  la  descapsuladora  debe  ser  uniforme,  regular, 
de  acuerdo  con  el  estado  más  o  menos  seco  de  los  tallos  y  la  cantidad  mayor  o 
menor  de  legumbres  que  tienen,  a  fin  de  que  la  separación  resulte  completa,  a 
la  vez  que  el  producto  limpio  y  las  legumbres  enteras,  con  la  menor  propor- 
ción de  rolas  o  perjudicadas. 

La  máquina  para  cosechar  las  legumbres,  las  embolsa  al  mismo  tiempo, 
no  quedando  otro  trabajo  que  coser  la  apertura.  Las  bolsas  generalmente  usa- 
das en  las  localidades  de  los  Estados  Unidos  de  Norte  América  donde  se  cul- 
tiva el  maní,  son  de  32  por  3G  pulgadas  (80  a  90  cm.)  y  contienen  aproximada- 
mente 120  libras  (60  kilos). 

Las  legumbres  embolsadas,  conviene  que  sean  almacenadas  en  depó- 
sitos bien  aireados,  especialmente  durante  las  primeras  semanas,  porque  con- 
tienen todavía  por  lo  general  un  exceso  de  humedad,  que  perderán  poco  a  poco 
de  esta  manera ;  su  conservación  ulterior  será  más  segura,  a  la  vez  que  el 
aceite  más  fino  y  delicado.  Al  efecto  las  bolsas  no  se  depositan  sobre  el  suelo 
o  el  piso  del  galpón,  sino  sobre  travesaños  de  madera  que  permitan  la  circu- 
lación del  aire  en  la  parte  inferior. 

Cuidados  especiales  deben  adoptarse  para  impedir  el  acceso  de  ratones  y 
y  cuices  a  las  parvas,  cuices  a  los  depósitos  donde  se  conserva  el  maní,  porque 
estos  roedores  gustando  mucho  de  los  frutos  pueden  causar  perjuicios,  no  so- 
lamente en  las  legumbres,  sino  perforando  las  bolsas,  etc. 


Separación  de  las  legumbres 

CíuaiKio  \<\  sepn ración  de  las  l('<>iinil)i'('s  no  se  lia  efectuado  en  el  campo 
a  mano  o  poi-  medio  de  las  máqiunas  cosecliadoi-as,  liay  que  hacerla  después 
que  se  han  emparvado  las  plantas  o  tallos  a  los  que  están  adheridas  las  l'í- 
gumbres. 

Ke<^olo<'<'ión    del  maní 


Separación  de  las  legumbreis  de  las  plantas  o  tallas 


La  separación  de  los  frutos  o  legumbres  puede  efectuarse  a  mano  o  por 
medio  de  aparatos  especiales,  parecidos  a  peines,  o  bien  se  utilizan  las  desgra- 
nadoras o  trilladoras  para  maní,  cuando  la  cantidad  a  desgranar  es  consi- 
derable. El  trabajo  a  mano  resulta  lento  y  costoso,  sea  que  se  efectúe  quitan- 
do las  legumbres  de  las  plantas  a  mano,  una  por  una,  o  que  se  provoque  su 

Recolección  del  maní 


Separación  de  la»  legumibresi  por  medio  de  máquina  separadora 
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Comedia   del  maní 


Tillladora  de  maní  Norte  Americana,  "Creasy",  oon  aventadora  y  clasificadora 


Trilladora  de  maní  Elireclit  de  fabricación  nacional 
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despi'íMid imiciit o  goljx'áiKlolas  contra  el  d(í  mía  tabla,  de  una  l)at(!a,  de 

un  tonel,  de  los  travesanos  do  una  escalera,  i)asándolas  por  un  peine,  etc.,  etc. 

Cuíiiido  la  extensión  del  cultivo  lo  píírniite,  mejor  es  emplear  las  trilla- 
doras para  uianí.  hais  hay  de  varios  sistemas. 

Va\  los  I^^stados  Unidos  de  Norte  Anu'írica  una  de  las  fábricas  que  cons- 
truye trilladoras  para  maní  es  la  "Cardwell  Machine  Co. "  de  Kichmond 
(Virginia,  E.  ü.  de  N.  A.)  (1). 

Kn  imestro  país  construyen  trilladoras  para  maní: 

Eduardo  y  Roberto  Ebreclit,  de  Santa  Fe  (Crespo  375),  y  Juan  B.  Didier, 
de  Emilia  (Provincia  de  Santa  Pe).  >  ^ 

La  figura  intercalada  representa  una  trilladora  de  maní,  combinada  con 
una  limpiadora  y  aventadora.  , 

Trilladora  para  maní,  de  Eduardo  y  Roberto  Ebrecht.  —  Está  construida  ^ 
con  maderas  nacionales  de  lapacho  y  curupay;  se  compone  de  dos  cilindros  y 
dos  cóncavos  con  dientes  de  ocho  centímetros,  destinados  a  separar  las  legum- 
bres ;  ventiladores  y  zarandas  las  limpian  después.  , 

Esta  trilladora  exige  ocho  caballos  vapor  para  funcionar.  Cuesta  $  c|l. 
2.500. 

Trilladora  para  maní,  de  Juan  B.  Didier.  —  Los  órganos  más  importan- 
tes son  dos  cilindros  de  65  cm.  de  diámetro,  con  dientes  de  5  cm.  de  altura, 
separados  10  cm.  uno  de  otro  y  cóncavos  con  dientes  dispuestos  de  la  misma 
manera  ;  zarandas  y  aventadoras  limpian  las  legumbres  que  separan  esos  ór- 
ganos. 

Con  un  motor  de  ocho  caballos  se  pueden  obtener  15.000  kilos  de  leguní- 
bres  en  12  horas.  Cuesta  $  2.500  c|l. 

Como  la  adquisición  de  una  trilladora  por  un  colono  puede  constituir  un 
gasto  demasiado  elevado,  es  de  aconsejar  que  varios  se  reúnan  para  comprar 
en  sociedad,  formando  cooperativas  para  la  trilla  del  maní,  como  las  hay 
para  la  trilla  del  trigo  y  de  otros  cereales.  Es  evidente  que  para  la  propaga- 
ción del  cultivo  del  maní»  el  empleo  y  difusión  de  las  trilladoras  es  indispen- 
sable. 

El  maní  trillado  es  colocado  generalmente  en  bolsas ;  así  se  facilita  el 
transporte  y  su  entrega  a  las  fábricas  de  aceite  o  a  los  acopladores  estableci- 
dos en  las  localidades  de  producción,  o  bien  se  envía  a  las  fábricas  de  aceite 
que  existen  en  Buenos  Aires  y  otras  ciudades.  • 

Descascarado  del  maní 

El  maní  se  conserva  generalmente  con  la  cáscara  y  así  se  transporta,  por-  ' 
que  se  conserva  mejor  que  desprovisto  de  la  cáscara.  Es  evidente  que  el  trans- 
porte del  maní  en  su  cáscara  resulta  muy  costoso,  porque  ocupa  un  volumen 
grande  en  relación  con  su  peso ;  por  eso  en  algunos  casos  se  quita  la  cáscara^ 
lo  que  se  hace  también  a  \eees  antes  de  sembrarlo. 

''1^  Las  buenas  trilladoras  tienen  al  mismo  tiempo  aparatos  para  separar  los  re- 
siílros  (If  tallos  y  la  tierra  que  ha  quedado  adherida  a  las  legumbres,  To  que  tiene  lugaf 
por  medio  de  cepillos  de  caucho. 

Se  hace  mención  también  de  una  trilladora  para  maní  de  la  Koger  Pea  Bean  Thresher 
■Co.  de  Morriston  (E.  U.  de  N.  A.'). 


—  55  — 


La  conservación  del  maní  en  su  cáscara  o  descascarado  depende  por  lo 
demás  de  las  costumbres  comerciales,  de  sus  aplicaciones,  etc.  En  algunos  paí- 
ses, como  en  los  Estados  Unidos  de  Norte  América,  existen  instalaciones  es- 
peciales para  el  descascarado,  limpieza  y  clasificación  del  maní;  así  se  vende 
a  los  que  lo  utilizan  para  la  alimentación  bajo  varias  formas  y  también  a  las 


Preparación  del  maní 


Descasparadora  de  maní  Descascaradom  de  maní 

sin  aventadora  (a  mano)  con  aventadora   (a  mano) 

fábricas 'de  manteca  y  aceito  de  maní.  Antes  las  más  importantes  estaban  ins- 
taladas en  Virginia ;  con  la  propagación  del  cultivo  del  maní  se  han  hecho 
indispensables  en  Texas,  Alabama,  Georgia  y  Florida.  En  Estados  Unidos  de 
Norte  América  la  clasificación  comprende  tres  números,  según  el  tamaño  de 
las  legumbres  y  su  conformación,  y  el  grado  de  rotura  que  presentan.  Conviene 


Desoascaradora  de  maní   con  aventadora    (accionada  por  motor) 


que  estas  usinas  s(>  lialhMi  en  í.i-OAiiiiidad  de  las  localidades  de  producción,  lo- 
iiiismo  qwo  las  lábrieas  de  'uaidcea  y  de  aceite;  aisí  no  se  |)aí»'a,rá  por  el  trans- 
porte de  hi  cáseara  (ju<  "epi'cscnl a  de  1|4  a  de  las  ie<»und)res  y  que  no 
tiene  easi  valor. 

Existen  var'ios  tipos  di  deseasearadoras,  aljj^'iinas  re{)r(^«entadas  en  las  fi- 
guras que  se  acompañan'  cuyos  mecanismos  .son  tan  simples^  que  no  exigen 
descripciones  para  que  su  funcionamiento  sea  comprendido. 

Hay  descascaradoras  a  mano,  accionadas  por  una  manivela  o  con  motor 
a  vapor,  hidráulico,  a  gas,  a  electricidad,  etc.  Algunas  tienen  anexo  una  aven- 
tadora que  limpia  las  almendras,  y  una  clasificadora  que  las  separa  según 
el  tamaño. 

El  precio  varía  entre  35  y  100  pesos  oro,  según  tamaño,  fuerza  necesa- 
ria, etc.  Con  una  velocidad  de  150  rotaciones  por  minuto,  impresa  al  tambor 
o  cilindro,  se  pueden  descascarar  de  1.000  a  1.500  kilos  de  maní  por  hora. 

Rendimiento  del  maní 

Varía  mucho  el  rinde  que  se  obtiene  del  maní,  según  la  variedad  culti- 
vada, la  fertilidad  del  terreno,  su  preparación  y  los  abonos  que  se  aplican,, 
según  que  la  estación  es  más  o  menos  favorable,  según  la  prolijidad  durante 
las  operaciones  de  la  cosecha,  el  arranque,  el  emparve,  la  separación  de  las 
legumbres,  etc. 

Se  obtienen  en  nuestro  país  de  1.500  a  2.000  kilos  de  legumbres  de  las  va- 
riedades pequeñas,  para  aceite,  en  suelos  medianos,  sin  hacer  uso  de  ahonos  ; 
las  variedades  grandes  o  pp.ra  el  consumo  rinden  2.500  kilos  y  más  por  hec- 
tárea. 

Un  hectólitro  de  legumbres  de  maní  pesa  de  30  a  40  kilos. 

En  los  Estados  Unidos  del  Brasil  (San  Pablo)  se  registran  rindes  varia- 
bles, entre  1.500  y  3.500  kilos  por  hectárea,  generalmente  más  de  las  varieda- 
des rastreras  que  de  las  erectas. 

En  los  Estados  Unidos  de  Norte  América  (Carolina  del  Norte,  Carolina 
del  Sud,  Virginia)  varían  los  rindes  entre  1.500  y  1.600  kilos  por  hectárea. 

El  maní  español  rinde  en  media  solamente  35  bushels  por  acre  u  80 
bushels  de  15  kilos  por  hectárea,  es  decir,  próximamente  1.200  kilos  por' hec- 
tárea, pero  los  cultivadores  esmerados  pueden  obtener  de  100  a  140  bushels 
por  hectárea,  es  decir,  de  1.500  a  2.250  kilos  por  hectárea.  Hay  constancia  de 
rindes  de  200  a  250  bushels  por  hectárea,  es  decir,  de  3.000  a  3.750  kilos  por 
hectárea,  hasta  4.000  ks. 

Se  *hace  mención  de  rindes  de  hasta  6.000  kilos  por  hectárea  en  algunos 
países,  pero  debe  haber  probablemente  error  en  estos  datos. 

Los  rindes  medianos  no  son  superiores  a  1.500  -  2.000  kilos  por  hectárea. 

Costo  de  producción  del  maní 

El  precio  de  costo  del  maní  varía  según  los  gastos  de  cultivo,  el  rinde  y 
otros  factores.  Depende  el  precio  de  la  demanda  y  oferta  del  nroducto,  de  las 
necesidades  reales  o  aparentes,  etc.  Las  mismas  causas  influyen  sobre  los  be- 
neficios o  la  utilidad  que  proporciona. 
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El  rinde  depende  de  la  variedad,  de  la  influencia  ejercida  por  las  condi- 
ciones climatéricas  del  año,  de  la  composición  y  fertilidad  del  terreno,  de  su 
preparación  y  de  las  materias  fertilizantes  que  se  han  aplicado,  de  la  época, 
re.o^nlaridad  y  esmero  para  la  siembra,  de  los  cuidados  durante  la  vegetación 
y  la  recolección,  etc.,  etc. 

Nada  más  peligroso  que  generalizar  en  estos  casos.  Una  cuenta  de  cultivo 
tiene  valor  para  la  localidad  considerada,  en  la  época  en  que  ha  sido  compi- 
lada; después  pierde  más  o  menos,  según  las  variaciones  que  han  experimen- 
tado los  factores  que  han  intervenido  e  intervienen  en  la  determinación  del 
precio  de  costo. 

En  condiciones  ordinarias  el  precio  de  venta  ha  oscilado  entre  6-7  y  10-12 
$  c|l.  los  100  kilos.  A  causa  de  las  circunstancias  especiales  originadas  por 
la  conflagración  mundial,  se  ha  cotizado  hasta  20-25-30  y  más  pesos  de  curso 
legal,  cada  100  kilos. 

Voy  a  registrar  datos  relativos  a  un  cultivo  ejecutado  por  una  familia 
colónica,  es  decir,  por  agricultores  que  atienden  personalmente  el  cultivo,  en 
los  alrededores  de  Concordia  (Provincia  de  Entre  Eíos),  hacia  1910. 

A — ^^Salidas  a)  Gastos  para  la  siembra 

Preparación    del    terreno:  dos 

aradas  j  dos  rastreadas    $  6.00  c|l. 

Siembra:  80  kl.  semilla  a  $  iO 

los    100    kilos    „  8.00  „ 

Eastreo  y  rodilleo:  una  o  dos 
carpidas  y  una  o  dos  apor- 
caduras   ,,  9.00  ,, 

 ■  $         23.00  c|l, 

b)  G-astos  para  la  recolección 

Arranque  de  las  plantas,  aca- 
rreo y  emparve    $         10.00  c¡l. 

iSeparación  de  los  frutos  (tri- 
lla, embolsado,  transporte)    ...  ,,         16.00  „ 

  $         26.00  c|L 

e)  Gastos  Generales 

Arrendamiento  o  Interés  del 
terreno.  Impuestos  a  la  produc- 
ción —  Contribución  Directa, 

etcétera    $         12.00  cll. 

Acarreo  del  producto  a  Esta- 
ción o  Puerto  de  embarque  más 

próximo    „  3.00    „  $         15.00  c|l. 


Total  de  las  salidas  (a  -  b  -  e)  $         64.00  c|l, 

B — Entradas  a')  Producto:  1.500  kl.  por  Há. 

a  $  8  cll.  o|o  kl   $       120.00  c|l. 

Beneficio  neto  (Diferencia  en- 
tre Entradas  y  Salidas)    $         56.00  cll. 


$       120.00  cll.  $       120.00  c| 


Costaban  100  kilos  de  maní  $  4.25  y  se  vendían  a  $  8;  quedaba  un  bene- 
ficio de  1,^  3.75  %  kl. 

Si  aumenta  el  rinde  a  2  000  kl.  por  hectárea,  se  obtendrán  $  160  c|l.  y  co- 
mo los  gastos  no  se  elevan  en  proporción  sino  solamente  de  16  pesos  aproxi- 
madamente, es  decir,  a  $  80,  resultará  un  beneficio  líquido  de  $  80  por  hectá- 
rea y  el  costo  de  producción  de  $  4  cll.  por  100  kilos. 


\ 
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Si  ol  precio  fiiefri  do  ^  10  ó  í}í  12  %  kl.  eii  voz  de  $  S  c|l.,  la  utilidad  lí- 
quida Me  elevaría  ami  más. 


* 

#  * 

Tengo  a  la  vista  varias  cuentas  de  cultivo,  entre  otras  una  compilada 
hacia  1900,  relativa  a  una  chacra  en  Helvecia  (Provincia  de  Santa  Fe)  ;  los 
glastos  de  producción  están  calcidados  entre  $  41.10  y  $  79.90  por  hectárea, 
seg'ún  que  el  cultivo  es  ejecutado  por  la  familia  del  cultivador  o  colono  o  bien 
por  medio  de  obreros  asalariados,  resultando  en  el  primer  caso  un  beneficio  lí- 
quido de  $  56.40  c|l.  por  hectárea,  y  en  el  segundo  $  17.40  c|l.  por  hectárea. 

Los  datos  son  comparables  con  los  que  he  consignado,  especialmente  si  se 
tiene  presente  la  época  en  que  las  cuentas  han  sido  compiladas. 

Cuenta,  de  cultivo  del  maní  en  San  Javier  (Provincia  de  Santa  Fe) 

El  encargado  de  la  Investigación  Agrícola  en  la  Provincia  de  Santa  Fe, 
formulaba  la  siguiente  cuenta  de  cultivo,  relativa  al  maní,  para  los  años  de 
1902-1904: 

A — Cultivo  por  medio  de  peones 

Salidas 

Preparación  suelo 

Arada   $  4. —  c|l 

Eastreada  y  varios  trabajos  ......  ,,  1. —  ,, 

Surcar  el  terreno    ,,  5.40  „ 

  $    10.40  c|l. 

Siembra  y  Cuidados  cultivo 

Ejecución    $  3. —  c|l. 

Semilla:  120  kl.  a  $  6    ,,  7.20  „ 

Eastreada  y  varias                  .....  ,,  1. —  ,, 

Carpida  y  aporcada   „     3 .  —  „ 

  $    14.20  c|l. 

Recolección 

Arranque    plantas    $      4. —  c|l. 

Desecación  y  emparve    „    13.50  „ 

Trilla  1.500  kl.  a  *  1  0[0  kl   „    15. —    „  , 

Embolsado    9- — 

Intereses  y  amortización   „    13.60    „  • 

 $    5.5.10  c|l. 

Total  Gastos   $    79.70  c|l. 

Entradas: 

Producción:  1.500  kl.  a  $  6.50  ...  $    97.50  c|l. 

Beneficio  líquido    $    17.80  c|l. 


$    97.50  cll.    $    97.50  c|l 


Observe  el  investigador  que  los  gastos  y  de  consiguiente  el  precio  de  costo 
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-difieren  segúu  que  el  cultivo  es  ejecutado  directamente  por  el  cultivador  y  su 
familia  o  bien  por  arrendatarios  o  por  medianeros,  como  lo  demuestran  los 
datos  que  se  registran  a  continuación. 


Salidas 


Entradas 


.A — Cultivo  por  medio  de  peones  asalariados  $  79.90  c|l.  $    97.50  c|l, 

.B — ^Cultivo  por  medio  de  medianeros    „  78.65    „  97.50 

C — ^Cultivo  por  medio  de  arrendatarios    „  55.50    „  „    97.50  „ 

D — Cultivo  por  medio  del  cultivador  y  su  fa- 


milia 


41.10 


„    97 . 50 


Beneficio 
líquido 

;    17.60  c|l 

,    18.85  „ 

,  „ 

,    56.10  „ 


Cuenta  de  cultivo  del  maní  en  Federación  (Provincia  de  Entre  Ríos) 

A — Salidas 

Preparación  del  suelo 

Labor  a  12  cm  

Eastreada  

Trazado  de  los  surcos   

Siembra 

50  kl.  semilla  a  $  15  ojo  kl  

Ejecución   

Tapado  con  aporeadora   

Rastreada   

Cuidados 

Carpida   

Completar  con  azada   

Aporcado   

Recolección 

Arranque  de  plantas  

Acarreo  y  emparve   

'Separación  de  las  legumbres,  1200  kl. 

a  1  $  o|o   

Bolsas  de  70  kl.  para  1200  kl  


Acarreo  

Arrendamiento   

Total  Gastos  por  Hectárea 

3 — ^Entradas 

:1.200  kl.  de  legumbres  a  $  8  c|l.  o|o  kl. 

Beneficio  líquido 


$ 

3. 

50 

c|l. 

0 

35 

2 

50 

$ 

7 

50 

'C|l. 

}■) 

0 

80 

2 

50 

0 

35 

$ 

1. 

20 

c|l. 

3 

60 

2 

50 

$ 

4 

C|l. 

2 

40 

}> 

12 

6 

.80 

J7 

$ 

3 

c|l. 

4 

$ 

96 

cll. 

$ 


96, 


c!l. 


$ 


6.35  cíl. 


11.15  cll, 


7.30  c|L 


25.20  cll. 


7.- 


57.—  cll. 


39.—  cjl. 


96, 


cll. 


100  kl.  maní  cuestan  $  4.75  cll.  y  se  venden  a  $  8  cll.;  resulta  un  beneficio  d« 
$  3.25  cll.  %  kl. 


He  aquí  otra  cuenta  de  cultivo  del  maní,  compilada  por  otro  investiga- 


dor,  que  reunió  los  datos  en  1902  en  chaeras  situadas  en  ¡as  piMtxirnidades  de 
Posadas  (Territorio  Naeional  de  Misiones)  : 

A — Salidas 

Prepa ración  del  terreno    $  4.80  c|l. 

Siembra   „  8.80  „ 

Cuidados  de  cultivo    „  l.'j.60  „ 

Eecolección  —  Emparve    „  19.15  „ 

■  ■   $         48. 35  c|l.. 

B — Entradas 

1.500  kl.  maní  a';$  4  o|o  kl   _       $  60.—  c|l. 

Beneficio  liquido  $         11.65  c|l. 

$         60.—  cjl.  $  .       60.—  clL 

Téngase  presente  que  el  preéio  asignado  al  producto  es  muy  bajo:  de  ahí 
que  el  beneficio  líquido  resulte  muy  reducido  también. 


Estas  cuentas  han  sido  compiladas  antes  de  1903.  Durante  varios  años  los 
gastos  han  variado  poco,  tanto  para  los  trabajos  de  cultivo  y  cosecha  como 
respecto  del  valor  de  las  tierras  y  arrendamientos,  y  también  del  precio  del 
producto;  especialmente  desde  1914  han  experimentado  grandes  oscilaciones' 
que  hay  que  tener  muy  presentes  para  las  cuentas  que  se  compilen  ahora. 

Los  gastos  de  cultivo,  recolección  y  transporte  han  aumentado  mucho,  ex- 
cediendo del  doble  y  en  algunos  casos  y  años,  tres  veces  más,  especialmente- 
el  costo  de  la  mano  de  obra.  Al  mismo  tiempo  ha  aumentado  mucho  el  valor 
de  los  productos,  duplicando  el  precio  del  maní  y  alcanzando  algunos  años 
hasta  el  triple  del  precio  consignado  en  las  cuentas  registradas,  de  manera  que 
los  beneficios  han  aumentado  también  en  proporción,  excediendo  de  $  100  mjn. 
por  hectárea  con  rendimientos  normales  y  de  $  150  m|n.  por  hectárea  con  rin- 
des de  más  de  1.500  kilos  por  hectárea. 

No  existe  dificultad  para  compilar  en  cualquier  localidad  y  en  cualquier 
época,  la  cuenta  de  cultivo  que  corresponda  y  determinar  las  posibilidades  y 
conveniencias  de  dedicarse  al  cultivo  del  maní,  siguiendo  el  procedimiento 
adoptado  aquí,  modificando  los  precios  unitarios,  correspondientes  a  la  mano- 
de  obra,  transportes,  etc. 

El  cultivo  del  maní  es  provechoso  en  condiciones  normales.  Los  resulta- 
dos i)ueden  ser  aun  más  favorables  de  lo  que  revelan  las  cuentas  de  cultivo 
compiladas,  si  se  reducen  los  gastos  y  se  aumenta  el  rinde  o  se  eleva  el  precio 
de  venta,  mejorando  el  producto. 

No  hay  que  olvidar  que  todo  queda  por  hacer  respecto  de  la  selección  de 
la  semilla,  la  adaptación  de  las  variedades  al  clima  y  a  los  suelos  de  las  di- 
versas localidades,  según  el  destino  que  se  ha  de  dar  a  los  productos:  para  la^. 
elaboración  de  aceite  o  para  el  consumo. 
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En  los  métodos  de  cultivo  se  pueden  introducir  mejoras  que  aumentarán 

la  producción  por  unidcid  de  superficie  y  la  calidad  de  los  productos. 

Para  los  Estados  Unidos  de  Norte  América  los  señores  H.  C.  Thompson  y 
H.  S.  Bailey  en  "Pea-nut  Oil"  de  1920,  observan,  respecto  del  precio  del  arren- 
damiento y  costo  de  producción  del  maní,  que  varían  mucho  según  la  cantidad 
de  materias  fertilizantes  empleadas  y  el  rinde  obtenido.  El  costo  de  produc- 
ción hasta  la  cosecha  es  más  o  menos  igual,  pero  el  de  la  cosecha  varía  según 
el  rindcí  aumentando  con  éste.  Varía  también  según  el  precio  del  terreno, 
costo  de  la  mano  de  obra  que  sufre  oscilaciones  grandes  de  un  año  a  otro.  Al 
presente  el  costo  es  doble  que  cinco  años  ha.  S'e  calculaba  entonces  para  un 
rinde  de  1.500  kl.  por  hectárea  de  20  a  30  pesos  oro;  actualmente  es  tal  vez 
de  40  a  80  $  oro.  Varía  el  precio  de  costo  según  el  precio  de  venta  del  aceite, 
que  depende  de  su  calidad  y  del  precio  de  los  otros  aceites,  que  también  influ- 
yen sobre  la  fijación  del  precio  del  aceite  de  maní. 

Antes  de  dejar  este  capítulo,  deseo  llamar  una  vez  más  la  atención  sobre 
el  valor  relativo  que  forzosamente  tienen  las  cuentas  de  cultivo;  es  preciso 
saber  interpretarlas,  para  que  revelen  lo  que  pueden  enseñar,  en  vez  de  criti- 
carlas sin  poseer  documentos,  en  base  a  observaciones  aisladas,  incompletas, 
superficiales,  desprovistas  a  menudo  de  fundamento. 

Venta  del  producto 

El  maní  es  remitido  por  el  productor  a  las  fábricas  o  a  los  comerciantes 
establecidos  en  las  localidades  de  producción  y  a  los  acopladores  especiales 
de  las  fábricas  de  las  ciudades. 

No  tiene  lugar  por  lo  general  exportación  de  este  producto. 

En  algunos  años  en  que  la  producción  ha  sido  insuficiente  para  llenar  las 
necesidades  de  las  fábricas  de  aceite  de  maní,  se  han  importado  cantidades,  no 
considerables,  del  Brasil  (1),  de  la  India  y  de  Africa  por  los  puertos  de  Mar- 
sella, Hamburgo,  etc. 

El  maní  se  exporta  de  los  países  productores  bajo  dos  formas:  maní  con 
cáscara  y  descascarado. 

Los  principales  países  exportadores  son:  S'enegal  (236.000  toneladas  en 
1910),  y  Guinea,  Costa  de  Avorio  en  Africa,  India  y  China  en  Asia.  (La  Pro- 
vincia de  Shantung  produjo  230.000  toneladas  en  1913).  El  conjunto  de  la 
producción  mundial  era  calculada  en  6.000.000  de  toneladas  antes  de  1914. 

Los  países  importadores  son:  en  Europa,  Francia  (223.000  toneladas  en 
1911,  especialmente  del  Senegal  y  Africa  occidental),  Holanda»  Alemania, 
Bélgica,  Inglaterra,  etc. 

En  los  países  donde  las  transacciones  están  regidas  por  disposiciones  es- 
peciales, antes  de  recibir  el  producto,  el  comprador  determina  las  impurezas 


(1)    La  importación  del  Brasil  no  suele  ser  mayor  de  200  toneladas  al  año 
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que  contiene  el  lote  de  maní;  si  exceden  de  2  %  tiene  derecho  a  una  indemni- 
zación, es  decir,  a  nii  descuento  sobre  el  peso  que  recibe;  además  puede  haber 
indemnización  por  la  calidad.  Es  evidente  que  cuanto  mejor  sea  el  aspecto  de 
los  frutos  o  leo'umbres,  cuanto  mayor  sea  su  limpieza,  su  valor  será  más  ele- 
vado. 

En  Estados  Unidos  de  Norte  América  la  propagación  del  cultivo  del  maní 
en  algunos  Estados,  el  aumento  y  la  importancia  de  las  transacciones  ha  de- 
mostrado que  era  necesario  establecer  la  calidad  y  en  consecuencia  clasifi- 
caciones de  los  maníes  para  facilitar  los  negocios,  alentar  la  producción  y 
la  preparación  de  buenos  productos,  pagándolos  mejor  que  los  medianos  y 
éstos  más  que  los  inferiores.  La^  'S'outhern  Peanut  Crushers'  Associations" 
(Asociación  de  los  Trilladores  de  Maní  del  Sud)  ha  adoptado  para  los  ma- 
níes la  clasificación  que  se  indica  a  continuación. 

Sección  1. — Habrá  cuatro  clases  generales  designadas  bajo  los  nombres 
de  "W'hite  Spanish"  (Blanco  Español),  "Bunch"  (Erecto),  '^Runners" 
(Rastreros),  "Mixed"  (Mezclados).  Habrá  tres  clasificaciones  de  cada  clase: 
No.  1,  No.  2  y  No.  3. 

Sección  2. — Las  clasificaciones  estarán  basadas  sobre  el  porcentaje  to- 
tal de  las  almendras  sanas  v  maduras,  como  se  establece  sucesivamente. 

No.  1. — No  menos  de  70  por  100  de  almendras  sanas  y  maduras  y  no  más- 
de  3  por  100  perjudicadas  o  averiadas. 

No.  2. — Entre  65  y  70  %  de  almendras  sanas  y  maduras  y  no  más  de 
3  por  100  perjudicadas  o  averiadas. 

No.  3. — ^Entre  60  y  65  %  en  conjunto  de  almendras  sanas  y  maduras  y 
no  más  de  3  por  100  perjudicadas  o  averiadas. 

Sección  3. — Sin  clasificación,  representando  a  cualesquiera  de  las  siguien- 
tes, a  venderse  de  acuerdo  con  la  muestra. 

A.  Humedad  excediendo  de  7  por  100. 

B.  Cáscaras  negras  o  con  moho,  excediendo  de  5  por  100. 

C.  Menos  de  60  por  100  de  almendras  sanas  y  más  de  3  por  100  per- 
judicadas. 

D.  Cualquier  mezcla  con  maníes  colorados. 

E.  Mezcla  de  otras  variedades,  excediendo  2  por  100. 

F.  Maníes  descascarados,  excediendo  2-  por  100. 

Sección  4. — Maníes  mezclados  comprendiendo : 

A.  Cualquier  mezcla  con  otras  variedades. 

B.  Cualquier  mezcla  conteniendo  más  de  2  por  100  de  manís  descas- 
carados. 

Sección  5. — "Almendras  sanas"  significará  aquellas  que  son  lucientes, 
maduras  y  mercantiles.  ''Almendras  perjudicadas  o  averiadas"  significará 
aquellas  que  no  tienen  olor  de  primera,  o  presentan  mohos,  o  son  ácidas,  ran- 
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cias,  o  totalmente  o  en  parte  descompuestas.  "Almendras  descascaradas''  sig- 
nificará todas  aquellas  que  están  descascaradas,  incluyendo  almendras  ente- 
ras y  rotas. 

Sección  6. — El  porcentaje  en  peso  estará  basado  sobre  muestras  del  lote 
de  los  productores,  descascaradas  a  mano. 

Sección  7. — Deducción  sobre  el  precio  de  entrega  tendrá  lugar  por  cual- 
quier materia  extraña  excediendo  1  por  100  y  por  humedad  en  exceso  de  7 
por  100 

Scción  8. — Seis  muestras  de  5  libras  (2  1/2  kilos)  cada  una,  constituirán 
una  linda  muestra,  que  será  extraída  de  varias  partes  de  cada  carro,  y  2  mues- 
tras de  2  libras  (1  kilo)  cada  una,  de  un  Avagon  de  carga.  Estas  muestras  se 
mezclarán  completamente,  después  se  dividirán  en  4  partes  y  100  gramos 
descascaradas  a  mano,  como  base  para  determinar  la  clasificación. 

Se  entiende  que  las  ventas  se  efectúan  al  peso  y  no  a  la  medida  (biishel), 
porque  en  esta  forma  se  originan  numerosas  confusiones.  Las  variedades  con 
legumbres  grandes  pesan  22  libras  el  bushel  (11  kilos),  y  las  especiales,  con 
legumbres  pequeñas  de  28  a  30  libras  (14  a  15  kilos). 

Aplicaciones  del  maní  —  Utilización  de  los  frutos  o  legumbres 

Los  frutos  del  maní  se  emplean  principalmente  para  la  fabricación  del 
aceite  de  maní  y  sub-productos  y  además  para  la  alimentación  del  hombre. 

Los  residuos  de  la  fabricación  del  aceite,  las  tortas  de  maní  y  los  tallos 
se  utilizan  para  alimentar  los  animales  y  como  abonos. 

El  maní  se  puede  comer  crudo  o  tostado ;  generalmente  se  hace  tostar 
solo  o  con  un  poco  de  azúcar.  Es  un  producto  muy  nutritivo,  que  se  puede 
utilizar  como  alimento  exclusivo,  durante  largo  tiempo ;  contiene  una  propor- 
ción elevada  de  substancias  protéicas  y  grasas,  digestibles.  Se  calcúla,  que  en 
Estados  Unidos  de  Norte  América  más  del  25  %  de  la  producción  total  es 
consumida  en  esta  forma,  siendo  las  variedades  de  Virginia  las  que  se  culti- 
van especialmente  con  este  destino. 

No  hay  base  para  calcular  el  consumo  del  maní  como  alimento  en  nues- 
tro país,  pero  es  seguramente  muy  inferior  a  esa  cantidad,  no  excediendo  tal 
vez  de  18  por  100:  son  especialmente  los  manís  grandes  que  se  utilizan  pa- 
ra comer,  previo  tostado,  pero  a  falta  de  éstos,  se  emplean  también  los  pe- 
queños. 

Se  utiliza  el  fruto  tostado  y  molido  para  preparar  un  café  y  también  para 
imitar  al  cacao  y  chocolate. 

Se  puede  reducir  la  almendra  en  harina  y  mezclarla  con  la  del  trigo 
para  hacer  pan,  o  emplearla  para  fabricar  bizcochos.  La  proporción  de  maní 
que  se  utiliza  para  estas  varias  aplicaciones  en  Estados  Unidos  de  Norte 
América,  es  seguramente  inferior  a  la  que  se  destina  a  la  alimentación  di- 
recta. 

Todos  los  animales  comen  los  frutos  con  agrado,  especialmente  los  cer- 
dos y  las  aves.  Los  alimenta  y  engorda.  No  hay  que  abusar  sin  embargo,  de 
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esto  producto,  poi-que  la  carne  queda  blanda  y  la  grasa  aceitosa.  Se  [)U(hV' 
remediar  a  cstí^  incon  víMrKMitc  a<í'r('íi'ando  granos  a  la  ración  de  nía  ni,  como 
maíz  y  otros. 

Miles  de  liectáreas  de  maní  se  cultivan  en  hi  parte  meridional  de  Ksta- 
dos  Unidos  de  Norte  América,  para  alimentar  cerdos.  Se  considera  que  tal  vez 
üing'una  otra  cosecha  puede  producir  mayor  cantidad  de  kilos  de  cerdo  por 
hectárea  y  a  menor'  [)recio  i)or  kilo.  Observa  el  Sr.  II.  C.  Thompson^  que  una 
buena  cosecha  de  maní  produce  más  de  200  kilos  de  cerdo  por  hectárea,  y 
que  si  el  heno  es  preparado,  antes  de  introducir  los  cerdos  en  el  terreno,  pa- 
gará próximamente  el  costo  de  producción.  » 

Efectuando  siembras  sucesivas  de  maní,  cada  15  a  30  días,  se  podrá  dis- 
poner de  frutos  para  los  cerdos,  durante  tres  o  cuatro  meses.  Conviene  te- 
nerlos sobre  pequeñas  áreas,  encerrándolos  por  medio  de  cercas  móviles,  para  * 
que  no  pisoteen  todo  el  terreno  al  mismo  tiempo. 

En  algunas  localidades  del  Sud  de  Estados  Unidos  de  Norte  América 
se  siembra  el  maní  entre  las  líneas  de  maíz,  cuando  se  siembra  este  grano, 
o  cuando  se  ejecuta  la  última  carpida.  Después  que  el  maíz  ha  sido  cose- 
chado, se  largan  los  cerdos  en  el  terreno.  De  esta  manera  los  detritos  de  las 
plantas  y  sus  raíces  suministran  humus  y  nitrógeno  al  terreno ;  la  capacidad 
de  producción  del  suelo  se  aumenta  a  consecuencia  del  humus  y  nitrógeno 
incorporados.  Esto  es  muy  importante,  y  tanto  más  si  se  considera  que  los  te- 
rrenos de  las  localidades  donde  se  produce  el  maní,  a  menudo  están  poco  pro- 
vistos de  ambos  elementos. 

Cuando  se  cultiva  maní  para  los  cerdos,  se  puede  cortar  antes  los  tallos, 
secarlos  y  emparvarlos  y  conservarlos  al  estado  de  heno  para  alimentar  los 
animales  durante  el  invierno,  según  se  indicará  en  otro  capítulo. 

Numerosas  experiencias  se  llevaron  a  cabo  especialmente  por  la  ''Texas 
Agricultural  Experiment  Station"  para  determinar  el  valor  alimenticio  de 
las  diversas  partes  del  maní,  tallos  con  hojas  y  legumbres,  tallos  con  hojas 
solamente,  legumbres  descascaradas,  almendras,  cáscaras,  etc.,  como  también 
para  determinar  la  influencia  de  la  alimentación  con  maní  y  con  tortas  de 
maní  exclusivamente  o  mezcladas  con  las  de  algodonero,  con  los  residuos  de 
arroz  y  el  maíz  sobre  el  engorde  de  los  cerdos  y  la  calidad  de  la  grasa  obte- 
nida. Esta  resulta  aceitosa  y  no  adquiere  consistencia  en  las  cámaras  frigorí- 
ficas, cuando  el  engorde  de  los  cerdos  tiene  lugar  solamente  con  maní  o  con 
raciones  en  las  que  predomina  el  maní  y  sus  tortas  o  la  harina  de  éstas. 

Varias  publicaciones  de  la  "Texas  Agricultural  Experiment  Station"  in- 
forman sobre  los  resultados  de  todas  las  experiencias  y  contienen  los  resul- 
tados de  un  gran  inimero  de  análisis,         que  serán  con^iultadas  con  mucho 


(*)    Conclusiones  Boletín  224  (a). 

1.  Cerdos  pastanrlo  sobre  maní  solamente,  producen  rindes  satisfactorios. 

2.  Cerdos  pastando  sobre  maní  y  recibiendo  la  mitad  de  la  ración  de  maíz, 
o  maíz  quebrado  y  torta  de  algodón,  producen  rindes  muy  poco  más  elevados; 
que  pastando  sobre  maní  solamente. 

3.  La  mitad  de  la  raííión  de  granos  suministrada  a  los  cerdos  mientras  p:istan 
sobre  maní,  no  i)revieíie  (pie  algunos  do  los  cerdos  de  cada,  lote  ])r()du/>can 
grasa  aceitosa. 


» 


provecho  por  los  que  quieran  tener  conocimientos  completos  sobre  estas  cíies- 
tiones.  Se  reproducen  al  pié  las  conclusiones  de  las  experiencias  efectuadas 
para  determinar  el  valor  del  maní  en  plantas,  de  las  legumbres,  almendras, 
cáscaras  y  tortas  sobre  la  alimentación  de  los  animales  y  la  calidad  del  en- 
gorde obtenido,  aunque  estén  redactadas  en  una  forma  que  no  resulta  bas- 
tante clara  para  quien  no  haya  leído  las  respectivas  publicaciones. 

Lo  que  hay  de  comprobado  es,  que  no  conviene  engordar  los  cerdos  ex- 
clusivamente con  maní,  sea  en  plantas  con  sus  legumbres  o  sin  ellas,  con  las 
legumbres  y  las  cáscaras,  descascaradas,  o  con  las  tortas  de  maní,  porque 
la  grasa  queda  aceitosa  y  no  adquiere  la  consistencia  indispensable  en  los  fri- 
goríficos a  la  temperatura  establecida,  siendo  necesaria  una  ración  mixta  con 
maíz,  tortas  de  algodón  y  otras  substancias  alimenticias,  treinta  a  cuarenta 
días  antes  de  la  matanza  o  del  fin  del  engorde,  para  que  no  se  constaten  esos 
in  convenientes. 


4.  La  alimentación  de  los  cerdos  con  maní  durante  40  días  produce  cerdos 
aceitosos. 

5.  Después  que  los  cerdos  han  estado  pastando  dui'aiite  40  días,  si  se  les  sumi- 
nistra una  ración  equilibrada  de  maíz  y  torta  de  algodón  durante  30  días, 
les  vuelve  la  grasa  compacta 

6.  Una  mezcla  de  10  partes  de  residuos  de  arroz  y  1  parte  de  harina  de  torta 
de  algodón,  suministrada  a  los  cerdos  durante  80  días,  produce  rindes  más 
bajos  y  la  mitad  de  los  cerdos  aceitosos. 

7.  Sustituyendo  la  mitad  de  los  residuos  de  arroz  con  maíz  quebrado  en  la  ra- 
ción, los  cerdos  producen  mejores  rindes  y  todos  vuelven  compactos  (es  de- 
cir con  grasa  no  aceitosa). 

(*)     Conclusiones  Boletín  242. 

1.  El  maíz  completado  con  harina  de  torta  de  algodón  es  más  provechoso  que  el 
maíz  solo  y  constituye  la  ración  más  provechosa. 

2.  El  mayor  rinde  por  100  libras  de  alimento,  resultó  de  la  alimentación  con 
maní  solamente,  ración  que  se  comprobó  ser  la  menos  provechosa. 

3.  Cerdos  alimentados  con  maní  solamente,  durante  80  días,  resultaron  cerdos 
blandos  (fofos) . 

4.  La  mayor  parte  de  los  cerdos  alimentados  con  maíz  y  harina  de  torta  de 
algodón  durante  20,  30  y  45  días,  después  de  haber  sido  alimentados  du- 
rante 45  días  con  maní,  resultaron  compactos  refrigerados. 

5.  Los  grados  de  fusión  de  la  grasa  posterior  (back  fat)  fueron  de  a  10  gra- 
dos centígrados,  inferiores,  que  los  grados  de  fusión  de  la  grasa  anterior 

(leaf). 

6.  Maní  solo  suministrado  a  cerdos  de  115  libras  durante  40  días,  produjeron 
carcasas  blandas. 

7 .  Cerdos  reducidos  blandos .  (fofos)  con  maní,  volvieron  compactos  alimen- 
tados durante  20  días  con  grano.  Los  cerdos  han  sido  faenados  más  com- 
rpactos,  cuando  fueron  alimentados  durante  30  a  45  días  con  grano,  d-^s- 
pués  de  40  días  con  maní. 

8.  El  cerdo  blando  gana  menos  curado  en  salmuera  que  el  cerdo  compacto 
(firme) , 

9.  El  cerdo  blando  se  contrae  más,  curado  en  salmuera  que  el  cerdo  compacto 
(firme). 

10.  La  diferencia  en  contracción  de  la  carne  blanda  y  compacta  ahumadas,  es 
casi  la  misma. 

11.  La  contracción  total  de  la  carne  blanda  durante  la  curación  y  ahumado  del 
cerdo  ha  sido  3  o|o  mayor  que  la  contracción  de  la  carne  compacta. 

12.  Las  raciones  suministradas  aparentemente  influenciaron  al  cerdo  curado  y 
ahumado  solamente  en  cuanto  afectan  la  compaxidad  de  la  carne. 

13.  Los  resultados  demuestran  que  la  misma  ración  o  alimentación  puede  con 
frecuencia  producir  cerdo  blando  o  fofo  y  compacto  o  firme. 
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La  aplicación  nuis  importante  del  maní  es  para  la  extracción  del  aceite, 
que  tiene  variadas  aplicaciones,  sea  como  comestible,  sea  para  usos  industria- 
les. Rejyistran  las  estadísticas  que  se  fabrican  en  China  40.000.000  de  kilos  de 
aceite  de  maní  al  año,  de  los  cuales  se  exportan  18.000.000  de  kilos  apro- 
ximadamente, utilizándose  lo  demás  para  el  consumo  de  los  habitantes. 

Fabricación  del  aceite  de  íiiaiií 


Generalidades 

El  aceite  de  maní  se  produce  en  varias  fábricas,  algunas  instaladas  en 
•  as  zonas  de  cultivo  o  en  su  proximidad  (Avellaneda,  San  Javier  y  Santo 
Tomé  en  la  Provincia  de  Santa  Fe),  (Concordia  y  Federación  en  la  Provin- 
cia de  Entre  Ríos),  otras  en  la  capital  federal,  Buenos  Aires,  y  alrededores. 


Líimpieza   dtel  maní 


fJmpiatlora  y  ola.Mificadora  do  niaoaí 

Con  tambor  de  4.20  m,  ide  largo  y  0.90  m.   de  diámetro 
(Construida  por  "The  Cardwell  Machine  Co.  de  Richmond  Va.,  E.  U.  N.  A.) 

Se  construyen  de  la,rgo  variable,  sejErfin  las  clasies  de  maní  quie  m  quiere  obtener.  La  lonjaritiid  deipender 
del  número  de  «e«oionew  del  tambor  o  cilindro,  cada  una  de  las  ciuaJeis  tiene  O.ÍH)  m,  de  larg-o 
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No  se  conoce  con  exactitud  la  cantidad  de  maní  que  utilizan  las  fábricas 
de  aceite  en  Argentina  y  la  cantidad  que  se  consume  para  la  alimentación, 
comunmente  tostado.  Si  se  admite  que  la  superficie  cultivada  oscila  alrededor 
de  30.000  hectáreas,  y  se  atribuye  a  éstas  un  rinde  mediano  de  1.200  kilos,, 
resulta  que  la  producción  total  de  maní  en  el  país  es  de  36.000.000  de  kilos. 

La  cantidad  que  se  consume  para  la  alimentación  ha  de  oscilar  entre 
i\6  y  1|5,  es  decir  entre  6  y  7.000.000  de  kilos.  Quedan  de  20  a  30.000.000 
de  kilos  para  la  fabricación  de  aceite.  Admitiendo  un  rinde  industrial  de 
80  a  32  %,  se  obtendrá  entre  7.000.000  a  8.000.000  de  litros  de  aceite. 


Limpieza   del  maní 


Sección  limpieza  en  una  fábrica  de  aceite  de  lino,  ]ia.bo  y  maní  en  Buenos  Aires 


•  En  años  normales  no  hay  exportación,  ni  importación  de  maní.  Las  ci- 
fras que  se  hallan  en  las  estadísticas  de  importación,  corresponden  a  años  en 
que  por  circunstancias  excepcionales  la  producción  ha  sido  deficiente  o  ha 

*  ?ufrido  mermas  que  han  obligado  a  los  fabricantes  de  aceite  y  vendedores  de 
maní  para  el  consumo,  a  suplir  el  déficit  importándolo  del  exterior. 

El  precio  del  aceite  de  maní  ha  oscilado  en  épocas  normales  entre  50  y  60 
centavos  moneda  de  curso  legal  (cambio  a  244)  por  litro.  Entre  1915  y  1919, 
a  causa  de  las  profundas  modificaciones  originadas  por  la  conflagración  euro- 
pea, alcanzó  hasta  $  1.50  y  2.00  moneda  legal,  precios  excepcionales  que  no 
podían  sostenerse  sino  mientras  perdurasen  circunstancias  anormales,  nece- 
sariamente transitorias. 


) 
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Composición  de  los  frutos  o  legumbres  y  ele  las  almendras  de  maní 

La  primera   pi-cocupacióii  del  induslr'iiil  ser  de  cerciorarse  de  la 

calidad  de  los  frutos  o  lei-umbres,  sea  respecto  de  la  limpieza  y  de  la  i)ropor- 
ción  que  existe  entre  la  cascara  y  la  almendra,  sea  respecto  de  la  c()irii)()sición 
de  éstas,  y  conocer  especialmente  la  proporción  de  substancias  gra.sas  que 
contienen,  pues  éstas  son  las  que  suministrarán  el  aceite. 

Se  registraron  anteriormente  algunas  determinaciones  relativas  a  los  fru- 
tos (cáscaras  y  almendras).  Consigno  a  continuación  otras  de  la  Investigación 
Agrícola  de  1902-1904,  que  extraigo  de  análisis  efectuados  en  el  Laboratorio 
de  Química  del  Ministerio  de  Agricultura. 

Composición  de  muestras  de  manís,  procedentes  de  la  Provincia  de  Santa  Fe 
Coleccionadas  durante  la  Investigación  Agrícola  que  se  llevó  a  cabo 
bajo  la  dirección  del  Ing.  Giróla,  en  1902  - 1904 


Procedencia  de  las  maestras 
Provincia  de  S^anta  Fé 

Cascara 

Almendras 

Agaa  a 
100-10?»o 

Substan- 
cias 

Protéicfts 

Substai!- 

cias 
Gr.isps 

Manís  para  aceite 

San  Javier  (San  Javier)  .... 

28 

4.50 

71 

550 

5 . 

261 

24.312 

47.530 

Santa  Rosa  (Garav)   

24 

780 

75 

220 

6 

504 

29 . 293 

42.920 

28 

300 

71 

700 

6. 

379 

28.981 

40.780 

26 

000 

73 

970 

5. 

391 

30.668 

42 .440 

29 

000 

71 

000 

6. 

279 

28.225 

41.000 

Helvecia   

39 

790 

69 

210 

5. 

805 

27.675 

-^5.020 

San  Justo  (San  Justo)   

26 

720 

73 

280 

5. 

836 

34.837 

-i  2.  730 

San  Martín  (San  Justo)   

24 

9.50 

75 

050 

6. 

203 

31.172 

44.020 

San  Justo   (San  Justo)   

25. 

.500 

74 

500 

6. 

144 

31.693 

43.33  0 

Los  Arroyos  (San  Justo)  .... 

22 

820 

77 

180 

6. 

475 

31.268 

46.310 

Composición  de  muestras  de  manís  procedentes  de  la  Provincia  de  Entre 
Coleccionadas  durante  la  Investigación  Agrícola  que  se  llevó  a  cabo 
bajo  la  dirección  del  Ing.  Giróla,  en  1902  - 1904 


Ríos 


Variedad 

Procedencia 

Cascara 

1  Almendras 

\gna  a 
100-105» 

Substan- 
'  oias 

Protéicas 

Substan- 
cias 

Grasas 

Maní  blanco 
(aceite) 

Federación 

24 

090 

75 

910 

5 

227 

33.925 

44.580 

Maní  negro 
(aceite) 

Federación 

22 

700 

75 

520 

5 

751 

31.568 

46.450 

Maní  blanco 
(aceite) 

Federación 

24 

480 

76 

440 

5 

139 

32.202 

45.030 

Maní  blanco 
(aceite) 

Federación 

23 

560 

77 

300 

5 

703 

32.693 

45.560 

Maní  blanco 
(aceite) 

Concordia 

23 

370 

74 

630 

5 

595 

30 .358 

43.460 

Maní  blanco 
(aceite) 

Concordia 

25 

920 

74 

080 

5 

800 

33 . 493 

44.510 

Maní  blanco 
(aceite) 

Federación 

24 

900 

75 

100 

5 

640 

28 . 602 

46.250 

Maní  blanco 
(aceite) 

Federación 

24 

950 

75 

050 

6 

779 

30.901 

44 . 300 

Maní  colorado 
(consumo) 

Concordia 

28 

270 

71 

730 

6 

393 

32 . 637 

40.510 
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Composición  4e  muestras  de  maní  procedentes  del  Territorio  Nacional  de  Misiones 

Agaa   Sabstauciiis  Substancias 
Procedencia  lOO-lOS*»    proteicas  grasas 

Posadas  7.026       31.937  45.030 

San  José  6.582       31.831  46.700 

Concepción  5.776       32.743  45.777 


Variedad 

Maní  para  aceite 
Maní  para  aceite 
Maní  para  aceite 


Se  transcriben  también  para  qne  puedan  hacerse  comparaciones,  los  resultados  de  nu- 
merosos análisis  ejecutados  en  la  Estación  Experimental  de  Texas  y  en  la  de  Alabama, 
sobre  diversas  variedades  de  maní. 

Análisis  de  manís  enteros  para  una  fábrica  de  aceite  de  Texas 


Número  muestra 


%  de  cascaras 


de  almendras 


de  agua 


"o  de  aceite 


1 

20 

8 

79 

o 

7 

30 

34 

73 

0 

33 

7 

66 

3 

7 

43 

32 

56 

a) 

25 

9 

74 

1 

9 

02 

32 

54 

3 

b) 

24 

8 

75 

2 

6 

48 

35 

18 

a) 

o  o 

4 

77 

6 

7 

13 

37 

23 

4 

b) 

25 

6 

74 

4 

8 

.09 

22 

22 

5 

24 

.9 

74 

4 

7 

47 

33 

08 

Nota. — Entre  los  33  análisis  efectuados  corresponden  los  datos  anotados  a  las  muestras 
que  presentan  las  características  que  se  consignan  a  continuación: 

No.  1.     Muestra  que  contiene  mayor  cantidad   de  almendras  y  menor  de  cas- 
caras. 

„    2.    Muestra  que  contiene  menor  cantidad  de  almendras  y  mayor  de  cás- 
caras. 

„     3.     Muestra  que  contiene  mayor  (3a.)  y  menor  (3b)^  cantidad  de  agua. 

„     4.     Muestra  que  contiene  mayor  (4a.)  y  menor  (4b),  cantidad  de  aceite. 

„     5.     Término  medio  de  las  33  muestras. 


Análisis  efectuados  en  Alabama  sobre  manís  enteros 


Variedad 


Aceite 


Almendra 


  26 

4 

53 

o 

  26 

2 

57 

7 

  26 

4 

56 

9 

  21 

1 

46 

0 

  27 

4 

56 

6 

  28. 

6 

59. 

5 

  34 

7 

72 

1 

Español  blanco   

  35 

1 

75 

1 

7 

39 

3 
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Resultados  de  anáilisis  de  aJinendras  de  manís  del  Texas  (E.  U.  A.) 


GaracteríHtioas  du  las 
iiiiiestras 


Muestra  con  mayor  propor- 
ción de  materias  grasas, 
en  un  total  de  63  análisis 

Id.,    íd.^    menor  proporción 


mat.  grasas 


Id.,    id.,    mayor  proporción 
proteína   

Id.,    íd.^  menor  proporción 

proteína   

Id.,    id.,  mayor  proporción 

celulosa   

Id.,    íd.^  menor  proporción 

celulosa   

Mediana  de  las  63  muestras 

Mediana  de  las  10  muestras 
con  la  mayor  proporción  de 


mat.  grasas 


Mediana  de  las  10  muestras 
con  menor  proporción  de 
mat.  grasas   

Iviediana  de  las  10  muesitras 
con  la  mayor  proporción  de 
proteína   

Mediana  de  las  10  muestras 
con  la  menor  proporción 
proteína   

Med.  6  muestras  Tennessee. 
Med.  12  muestras  var.  Espa- 
ñola  

Med.  19  muestras  var.  Vir- 
ginia   

Med.  11  muestras  Henry  y  Mo- 
rrison   

Med.  7  muestras  de  Alabama 

Med.  5  muestras  de  Georgia 

Med.  11  muestras  (Farm.  Bull 
25)   

Med.  12  muestras  de  Texas. 


Froteiiia 

IVT.  grasas 

Celulosa 

M.  «xtract. 
(lo  a%o:i(lus| 

A 



Kua 

Ceni- 
zas 

30.94 

51.64 

2.50 

8.60 

4 

41 

1.91 

34.88 

44.99 

2.38 

12.26 

3 

.49 

2   

35.25 

48.58 

2.24 

6.76 

5 

.26 

1.91 

28  26 

-!6 . 66 

3.74 

14.25 

4 

.61 

2.48 

28 . 63 

47.21 

4.26 

12 . 45 

5 

.04 

2.41 

31.50 

49.87 

2.06 

9.50 

4 

.66 

2.41 

32.06, 

48.73 

2.44 

9.48 

5 

.01 

2.28 

30.91 

51.03 

2.29 

8.55 

5 

.10 

2.12 

31 . 41 

46.59 

2.79 

12.07 

4 

.75 

2  39 

34  62 

48 . 07 

2.36 

7.56 

5 

08 

2.31 

29.53 

48.57 

2.79 

11.63 

5. 

12 

2.36 

27  27 

43.07 

2.53 

17.25 

7 

.70 

2.11 

50-. — 

3 

90 

2.40 

41.70 

4 

10 

2.70 

26.80 

44.90 

2.60 

17.50 

6 

2.20 

25.85 

45 . 23 

2.75 

17.20 

6 

50 

2.47 

30 . 85 

47.38 

2.45 

12.— 

3 

42 

3.90 

27.16 

45.34 

3.96 

13.14 

7 

85 

2.55 

29 . 45 

48.89 

2.67 

11.87 

4 

88 

2.24 

Resultados  de  análisis  de  almendras  de  manís  de  Alabama  (E.  U.  A.) 


Proteína 


TA.  grasas 


Celulosa 


M.  extract. 
no  azoadas 


Agua 


Ceni- 
zas 


Tennessee  colorado    27.63 

Español  colorado    25.44 

Virginia  mejorado    26.06 

N.  Carolina  raáitrero    25.44 

Valencia  mejorado    28.50 

Virginia  erecto    32.44 

Jumbo   24.44 

Medianas   25.85 


45 

70 

2 

.51 

15 

.26 

6 

.45 

2 

45 

18 

60 

2 

62 

14 

54 

6 

35 

2 

45 

43 

68 

2 

.98 

17 

92 

7 

05 

2 

40 

'JO 

86 

2 

60 

21 

20 

7 

42 

2 

48 

47 

42 

2 

54 

13 

46 

5 

65 

2 

43 

45 

27 

3 

16 

19 

36 

6. 

32 

2 

45 

45 

15 

2 

83 

18 

73 

6 

25 

2 

60 

45 

23 

2 

75 

17 

20 

6 

50 

2 

47 
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Composición  centesimal  de  manís  españoles,  cosechados  en  Texas  (E.  U.  N.  A.) 


Proteína 

¡ 

i 

M.  grajeas 

j 

Celulosa 

M.  extract. 
uo  azoadas 

Agna 

Cenizas 

i 

Almendras 

JS'O.  1 

a) 
b) 

26 . 28 
21.89 

40.18 
31.98 

15.83 
22.01 

n 

15 

07 
50 

4.66 
5.48 

1.99 
3.12 

78.9 
67.1 

2 

a) 

28 . 40 

37 . 10 

16.21 

9 

89 

5.39 

3.01 

75.1 

b) 

21.29 

32.93  • 

23 . 93 

12 

73 

6.66 

2.47 

67.8 

o 

a) 

21.29 

32.93 

23.93 

12 

73 

6.66 

2.47 

67.8 

b) 

27.14 

39.48 

14.45 

10 

84 

5.43 

2.36 

79.3 

„  4 

25.54 

36.63 

17.34 

12 

07 

5.66 

2.77 

74.5 

Eesultados  de  57  análisis.  Las  muestras  anotadas  presentan  las  características  que  se 
mencionan  a  conitinuación: 

No.  1.  Muestras  con  mayor  (la.)  y  menor  (Ib.)  cantidad  de  materias  grasas, 

„  2.    Muestras  con  mayor  (2a.)  y  menor  (2b.)  cantidad  de  proteína. 

„  3.    Muestras  con  mayor  (3a.)  y  menor  (3b.)  cantidad  de  celulosa. 

„  4.  Término  medio  de  57  análisis. 

Con  estos  datos  es  fácil  apreciar  la  calidad  y  valor  de  una  muestra  de 
maní. 


Extracción  del  aceite 


La  extracción  del  aceite  de  los  frutos  del  maní  es  simple.  Puede  efec- 
tuarse sobre  las  legumbres  con  la  cáscara  o  previamente  descascaradas,  y  en 
este  caso  sobre  las  almendras  al  estado  natural  o  previamente  despojadas  de 
su  película,  lo  que  es  mejor;  así  se  procede  en  las  fábricas  bien  instaladas. 

Las  mismas  prensas  que  se  emplean  para  la  extracción  del  aceite  de  la 
semilla  de  lino,  de  colza,  de  nabo,  etc.,  pueden  utilizarse  para  el  maní;  de 
ahí  que  varias  fábricas  destinen  algunas  de  las  prensas  que  tienen  instaladas 
a  la  elaboración  de  aceite  de  lino,  nabo,  colza  y  otras  a  la  de  aceite  de  maní. 

Rompedoras  o  quebradoras  compuestas  de  cilindros,  quiebran  las  legum- 
bres para  despojarlas  del  pericarpio,  que  se  separa  después  con  facilidad  por 
medio  de  zarandas  y  aventadoras,  quedando  las  almendras  limpias.  Cilindros 
lisos,  estriados  o  con  cucbilfas  trituran  las  almendras  con  el  objeto  de  facili- 
tar el  desprendimiento  de  la  película  (epidermis,  perispermo  o  epispermo), 
que  es  eliminada  a  su  vez  por  medio  de  aparatos  aventadores  o  aspiradores, 
que  dejan  las  almendras  sin  películas,  es  decir,  desnudas  y  limpias. 

Cilindros  lisos  o  rayados,  como  laminadores  o  muelas,  convierten  des- 
pués las  almendras  quebradas  en  harina  o  pasta  de  maní,  la  cual  es  dirigida 
a  un  depósito  o  tacho  de  donde  es  distribuida  automáticamente  sobre  hormas 
o  moldes  en  lienzos,  o  en  las  mismas  prensas  en  carnadas,  que  el  obrero  separa 
ama  de  otra  interponiendo  un  platillo  o  disco  de  metal  entre  dos  fieltros  que 
aislan  las  carnadas ;  cada  dosis  de  harina  de  maní  es  de  3  1|2  a  5  kilos  cuando 
se  emplean  las  prensas  cilindricas;  más  o  menos  la  misma  cantidad  se  coloca 
en  los  sobres  o  lienzos,  cuando  se  utilizan  prensas  jaulas. 

S-e  cargan  las  prensas  cilindricas  con  30-40  y  más  dosis,  con  sus  corres- 
pondientes fieltros  y  platillos   o   discos  entre   cada   camada  de  harina  o 


pílSta  de  maní  de  3  a.  5  kilos  cada  luia ;  cuando  una  pi-cnsa  (;stá  llena  se  hace 
deslizar  sobre  un  can-ito  por  medio  de  un  inecaTiismo  especial,  que  S(;  hace 
correr  sobre  rieles  situados  deiüntc  de  una  batería  de  prensa;  una  batería 
está  formada  por  lo  general  con  T)  prensas;  cuando  se  saca  una  para  descar- 
garla, porque  e.stá  agotada  la  carga  harina  o  pasta  que  contiene,  los  residuos 
(tortas)  se  extraen  y  se  carga  la  prensa  con  nueva  harina  o  pasta,  la  cual 
será  sometida  a  su  turno  a  la  presión. 

Extracción  del  aceite 


Prensa  hidráulica   ordinaria,  generalmente  ntili/ada  T>ara  la  fabricación  del  aceite  de  algodón  y 
empleada,  también  para  la  extracción  del  aceite  del  maní 

Cada  carga  está  sometida  a  la  presión  durante  dos  horas  y  media,  tiem- 
po  después  del  cual  el  primer  cilindro  es  descargado  y  después  cargado  nue- 
vamente. 

El  aceite  escurre  al  principio  en  abundancia;  después  disminuye  poco- 
a  poco.  No  .se  debe  aplicar  una  presión  demasiado  fuerte  al  comienzo;  con- 
viene que  sea  gradual  y  aumentarla  de  una  manera  uniforme.  Por  eso  se  uti- 
liza la  doble  presión;  en  primer  lugar  la  presión  baja  y  después  la  alta^  gra- 


dualmente,  liasta  300  atmósferas.  El  trabajo  prosigue  sin  interrupción,  día  y 
noche,  cuando  es  necesario. 

Al  interior  del  cilindro  se  halla  la  pasta  casi  agotada,  es  decir^  más  o 
menos  completamente  desprovista  de  aceite ;  queda  bajo  forma  de  tortas,  co- 
nocidas bajo  la  denominación  de  tortas  de  maní.  Se  quitan  cuando  se  descarga 
un  cilindro,  arrancando  los  fieltros  que  adhieren  de  cada  lado  de  las  mismas, 
a  veces  fuertemente,  siendo  necesario  golpearlas  para  que  se  desprendan. 
Las  tortas  se  hacen  secar,  colocándolas  de  canto  en  secaderos  y  dándolas 
vuelta  varias  veces,  si  es  necesario;  después  se  apilan  y  embolsan  o  no,  para  el 
transporte  y  la  venta,  según  las  costumbres  del  fabricante  de  la  localidad 
donde  ejecuta  el  trabajo. 

Extracción  del  aceitei  ? 


Prensa  hidráulica  mejorada 
para  extraer  el  aceite  de  maní  sin  utilizar  los  lienzos  o  trapos  de  pelo  de  camello  u  otros 

Se  ha  dicho  ya,  que  la  extracción  del  aceite  del  maní  puede  efectuarse  sin 
despojar  las  legumbres  de  la  cascara ;  se  comprende  que  este  método  es  im- 
perfecto y  que  procediendo  en  esta  forma  se  pierde  nna  proporción  elevada 
de  aceite,  tanto  por  la  absorción  de  éste  por  la  cáscara,  como  por  la  mayor 
resistencia  de  la  pasta  a  la  presión ;  hay  pérdidas  también  en  el  rinde  y  en  la 
calidad  del  aceite,  cuando  se  muelen  las  almendras  sin  despojarlas  de  la  pe- 
lícula o  epidermis  que  las  recubren,  lo  que  tiene  lugar  con  frecuencia  en  las  fá- 
bricas con  instalaciones  primitivas. 

La  harina  o  pasta  de  maní  no  se  somete  a  la  calefacción,  cuando  se  quiere 
extraer  aceite  para  usos  culinarios,  que  es  el  mejor  y  de  más  valor.  El  aceite 
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contenido  en  las  (u'luhis  de  los  tejidos  que  constituyen  las  almendras,  sale 
bastante  fácil  y  resulta  mas  puro,  más  fino  y  más  agradable  al  paladar,  más 
comestible  por  consiguiente,  haciendo  la  extracción  en  frío;  esto  sucede  con 
cualquier  semilla  o  fi'uto  oleoso. 

* 

*  * 

Existen  procedimientos  manuales  para  la  extracción  del  aceite  de  maní; 
consisten  en  la  trituración  de  las  almendras  y  el  calentamiento  de  la  pasta  en 
agua;  se  obtiene  por  este  medio  la  separación  del  aceite,  aun  sin  presión; 
es  evidente  que  si  se  aplica,  la  salida  del  aceite  será  más  fácil  y  completa. 


Prensa  utilizadia  para  extraeir  y  filtrar  aceite  del  maní 

Considero  innecesario  describir  métodos  primitivos,  que  no  pueden  aplicarse 
en  nuestro  país ;  solamente  por  procedimientos  industriales  perfectos  se  po- 
drán fabricar  aceites,  a  precios  que  harán  posible  la  competencia  con  los 
importados. 

* 

Se  resume  a  continuación,  aunque  ya  haya  sido  consignado  el  procedi- 
miento en  los  párrafos  anteriores,  lo  que  escriben  los  señores  lí.  C.  Thompson 
y  FT.  S  Bailey,  del  Departamento  de  Agricultura  de  los  Estados  Unidos  de 
Norte  América,  respecto  de  la  fabricación  del  aceite  en  este  país. 


Dejan  constancia  ele  que  el  aceite  de  maní  es  uno  de  los  aceites  comesti- 
'bles  más  importantes  que  existen  en  el  mundo. 

Hacia  1913  se  fabricaban  en  Marsella  152.000.000  de  litros  de  aceite  de 
maní. 

No  menos  de  10  variedades  de  maní  son  utilizadas  por  los  industriales  de 
Marsella : 

Las  de  las  Colonias  francesas  del  Africa  Occidental:  Rufisque,  Gambía, 
Kasamanza,  Río  Núñez  y  Bissagos,  que  se  importan  por  lo  general  con  h 
cáscara;  contienen  de  35  a  36  %  de  aceite  y  producen  en  su  mayor  parte 
de  28  a  30  %  de  cascaras  y  31       a  32  Vj  de  aceite;  descascaradas  rinden  de 


Prensas  jaula  en  una  fábrica  de  aceite  dle  maní 


Batería  de  prensas  tipo  jaula,  en  una  fábrica  de  aceite  de  maní 


-44-  a  45  %  de  aceite.  Las  tortas  tienen  de  8  a  9  %  de  aceite.  Los  maníes  de 
Kasamanza  rinden  de  30  i/^  a  31  V2  %  (le  aceite. 

Las  de  China,  Mozambique,  Bombay  y  Costas  de  Coromandel  de  la  lu- 
dia, generalmente  descascaradas;  los  manís  descascarados  de  Bombay  y  Co- 
romandel rinden  de  36  a  38  por  100,  y  los  de  Mozambique  40  a  42  %  de  aceite. 

Los  aceites  mejores,  es  decir  más  finos,  se  obtienen  de  los  manís  que  se 
reciben  en  las  fábricas  con  su  cáscara.  Los  manís  de  la  China,  en  su  mayor 
parte  descascarados  a  mano  y  limpiados  con  mucho  esmero,  proporcionan 
aceite  muy  bueno.  Los  maníes,  especialmente  los  de  Coromandel,  que  son  des- 
cascarados, prévia  humectación  con  agua  y  no  están  bien  desecados,  se  desti- 
-nan  sobre  todo  a  la  fabricación  de  aceite  para  jabones. 


En  lí)17  ('(M'ca  de*  10. 000. ()()()  de  lilros  de  aceite  de  maní  fueron  impor- 
tados a  Mstados  Unidos  de  Norte  América,  especialmente  desde  China.  Kn 
los  primeros  diez  meses  de  lí)1!)  más  de  7(). 000. 000  de  litros^  desde  Japón  y 
China,  cantidad  mucho  iiuiyor  que  en  ciialquiei-a  de  los  años  anteriores. 

Las  buenas  fábricas  ))()[•  lo  í»'eneral  elaboran  (d  aceite  con  maníes  descas- 
carados, sea  que  los  compren  en  este  estado  o  que  los  descascaren  por  medir^ 
<le  máquinas  especiales.  Después  de  adquirir  el  maní,  la  primera  operación 
^ue  se  efectúa  en  las  fábricas  de  aceite  es  limpiar  la  almendra  para  separar 
\as  materias  extrañas,  tales  como  tierra,  pedacitos  de  piedras,  trozos  de  ta- 
Uos  o  ramas,  lo  que  se  obtiene  haciendo  pasar  las  almendras  por  zarandas  pa 
recidas  a  las  que  se  utilizan  en  las  fábricas  de  aceite  con  semillas  de  algodón.- 

l*reiisas  cilínidrioas  en  una  fábiica  de  aceite  dte  maní 


Prensas  tipo  oilindro,  en  una  fábirica  de  Buenos  Aires 

En  seguida  se  despojan  las  almendras  de  la  piel  que  las  cubre,  piel  ro- 
sada, colorada  o  negra  según  las  variedades,  generalmente  rosada  en  las  me- 
jores para  la  fabricación  del  aceite ;  es  preciso  procurar  que  queden,  si  es- 
posible,  sin  ningún  resto  de  piel  o  epispermo.  Como  esta  piel  contiene  apro- 
ximadamente 14  %  de  aceite,  se  suele  agregar  a  las  tortas  de  primera  o  se- 
gunda presión,  para  extraer  el  aceite  que  es  de  calidad  inferior. 

Las  almendras  bien  limpias  se  tratan  por  medio  de  cilindros  estriados  o 
acanalados  ("corrugated")  de  manera  a  obtener  una  harina  o  pasta  tan  fina 
como  para  la  semilla  de  algodonero. 

Esta  harina  o  pasta  es  colocada  en  trapos  de  pelo  de  camello  o  de  otra 
clase  para  colocarla  en  prensas  del  tipo  de  las  de  Marsella,  y  exprimir  el 
aceite.  Las  prensas  que  son  iguales  a  las  para  la  extracción  del  aceite  de  lino,, 
nabo,  colza  y  semillas  análogas,  son  cilindros  agujereados  en  los  que  se  mueve- 


lun  pistón  que  iJeva  una  plataforma  sobre  la  cual  se  colocan  las  cargas  de  ha- 
cina o  pasta  de  maní  en  cantidad  de  2  a  3  kilos  cada  una,  separando  cada 
í-arga  por  medio  de  un  disco  de  acero  aislado  por  dos  discos  de  pelo  de  ca- 
mello o  de  otra  clase. 

La  presión  que  es  preciso  ejercer  es  menor  de  la  que  se  aplica  a  las  se- 
millas de  algodón. 

El  tiempo  durante  el  cual  se  ejecuta  la  presión  depende  de  la  calidad 
de  la  harina  o  pasta;  se  prolonga  hasta  que  no  salga  más  aceite. 

El  aceite  así  obtenido,  en  frío,  es  el  aceite  de  maní  de  primera,  casi  in- 
•coloro,  con  ligero  gusto  a  nuez^  no  necesita  refinación,  pero  en  algunos  paí- 


Seoción  de  las  bombas  en  una  fábrica  de  aceite  de  maní  en  Buenos  Aires 


ses  se  exige  que  sea  filtrado  para  que  pierda  el  color.  Se  utiliza  para  la  co- 
cina y  para  la  ensalada. 

Grandes  progresos  se  han  hecho  en  los  últimos  años  en  la  refinación  de 
los  aceites,  de  manera  que  varias  clases  que  antes  no  se  utilizaban  para  la 
cocina,  se  expenden  ahora  como  culinarios.  Una  parte  se  utiliza  para  la  pre- 
paración de  margarina  y  óleo  margarina,  esto  es  margarinas  que  contienen 
l^rasas  animales.  Se  emplea  mucho  también  para  cocer  las  sardinas,  porque 
el  aceite  de  oliva  no  soporta  los  cocimientos  reiterados  que  exige  esta  pre- 
paración. Después  que  las  sardinas  han  sido  cocidas  en  aceite  de  maní,  se 
dejan  escurrir  bien  y  se  colocan  en  las  latas  que  se  rellenan  con  aceite  de 
oliva. 

Los  residuos  quedan  en  las  prensas  bajo  forma  de  tortas.  Se  extraen  és- 
tas, se  quitan  los  discos  y  fieltros  que  las  separan  y  cubren ;  se  trituran,  redu- 
jciréndolas  en  harina  a  la  cual  se  puede  agregar  un  poco  de  agua,  formando 
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una  pasta  (juc  se  hace  calentar  pocos  minutos  y  se  coloca  después  en  las  hor- 
mas y  prensas.  obtiení^  aceite  (le  seuunda  presión  que  no  se  debería  em- 
plear pai'n  usos  culiuai'ios,  destinándolo  a  la  fabricación  de  jabones.  En  al- 
gfunas  fábi'ica.s  se  repiten  estas  oper'aciones,  jiara  extraer  aceite  de  tercera  y 
cuarta  pi'esión.  Kn  las  tortas  queda  toda\'ía  alrededor*  de  6  %  de  aceite.  Hasta 
aquí  los  señores  Thompson  y  Bailey. 

Kn  Estados  [""nidos  de  Norte  América  se  aplica  en  algunas  fábricas  de 
aceite  de  maní  el  sistema  de  extracción  Anderson,  utilizando  los  extractores 
Anderson,  que  .se  reúnen  formando  baterías. 

En  nuestro  país,  generalmente  no  se  extrae  sino  aceite  de  primera  y  a 
veces  de  segunda  presión.  La  cantidad  de  aceite  que  queda  en  las  tortas  es  de- 
8,  9,  10  y  más  por  100. 

Rinde  del  maní  en  aceite  —  Características  del  aceite  de  maní  — 

Sus  aplicaciones 

El  rinde  en  aceite  varía  según  la  calidad  de  la  semilla,  es  decir,  de  los 
frutos  y  almendras  de  maní ;  en  todos  los  casos,  según  el  esmero  con  el  cual  se 
ejecutan  las  varias  operaciones,  según  la  perfección  de  las  instalaciones  y  ma 
quinarias  de  la  fábrica,  la  vigilancia,  la  técnica  y  la  práctica  de  los  encargados 
de  dirigir  el  trabajo.  Debería  obtenerse  alrededor  de  45  %  de  aceite  y  más; 
industrialmente  el  rinde  no  suele  exceder  de  40  %  ;  en  nuestro  país  oscila 
entre  25-28  y  32-34  %  con  las  buenas  clases  de  maní^  lo  que  demuestra 

Fabrioación   del  aceite  de  maní 


MaiiuinaTÍa  combinada  para  la  primera  y  segrunda  presión 

que  la  fabricación  es  susceptible  de  muchas  mejoras.  Generalmente  se  efec- 
túa una  sola  presión,  pero  puede  someterse  la  harina  a  dos  presiones,  con 
lo  que  aumenta  un  poco  el  rinde  en  aceite.  Es  evidente  que  la  calidad 
disminuye  en  la  segunda  presión  y  en  las  subsiguientes  que  se  hicieren. 

Según  los  señores  H.  C.  Thompson  y  H.  S.  Bailey  se  calcula  que  en  Es- 
tados Unidos  de  Norte  América,  una  tonelada  de  maní  de  la  variedad  Es- 
pañola rinde  aproximadamente  300  kilos  de  cáscaras  y  detritus  varios,  300 
Isilos  de  aceite  y  370  a  380  kilos  de  tortas.  Es  evidente  que  los  rindes  depen- 
den de  la  calidad  de  los  maníes,  del  esmero  en  las  manipulaciones  y  de  la 
perfección  de  las  máquinas. 

El  aceite  de  primera  presión,  recién  extraído,  tiene  color  amarillento 
claro,  ligeramente  verdoso.  Después  que  se  despoja  de  las  materias  en  sus- 
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pensión,  por  el  reposo  y  decantación,  queda  blanco.  Expuesto  durante  largo 
tiempo  al  sol,  pierde  también  de  color. 

Tiene  olor  suave,  a  almendra.  Su  sabor  es  agradable,  dulce. 

Su  densidad  varía  entre  0.916  y  0.920,  con  una  mediana  de  0.918  a  la 
temperatura  de  -]-  15-.  El  grado  de  saponificación  es  185  a  187,  para  el  aceite 
de  olivo.  Este  tiene  0.913  a  0.918  con  una  densidad  media  de  0.916;  la 
densidad  del  aceite  de  algodonero  varía  entre  0.927  y  0.930  con  una  mediana 
de  0.928. 

Congela  cuando  la  temperatura  baja  entre  7  y  3  grados  centígrados,  con 
una  mediana  de  5  grados,  siendo  para  el  de  olivo  de  6  grados. 

El  aceite  de  maní  es  comestible;  se  utiliza  para  todos  los  usos  culina- 
rios en  sustitución  del  aceite  de  oliva.  A  menudo  se  mezcla  con  éste  y  se 
expende  como  tal,  lo  que  constituye  una  sofisticación,  que  debe  ser  repri- 
mida. 

Tiene  el  aceite  de  maní  varias  aplicaciones  industriales.  Se  utiliza  pa- 
ra preparar  aceites  de  tocador  y  para  la  fabricación  de  jabones  de  calidad 
superior.  Las  clases  inferiores  de  aceite  de  maní  se  pueden  utilizar  para  lu- 
brificante. 

El  aceite  de  maní  es  poco  secativo. 

Se  puede  emplear  para  el  alumbrado:  arde  con  llama  viva,  pero  su  poder 
iluminante  es  pequeño. 

Para  mayor  ilustración  relativamente  a  la  calidad  de  los  aceites  de  maní, 
que  se  fabrican  en  el  país,  acompaño  los  resultados  de  análisis  efectuados  por 
el  doctor  Angel  Sabatini.  Los  últimos  datos  corresponden  a  las  mínimas  y  má- 
ximas de  aceites  de  maní  de  varias  procedencias,  tomadas  de  los  más  reputa- 
dos autores 

Con  el  maní  se  fabrica  la  manteca  de  maní,  que  se  utiliza  en  vez  de  la 
manteca  de  vaca  ;  presenta  el  aspecto  de  una  crema  o  pasta  de  color  amari- 
llento. Existen  grandes  fábricas  que  producen  hasta  600.000  kilos  de  mante- 
ca de  maní  al  año. 

En  Estados  Unidos  de  Norte  América,  donde  se  utiliza  mucho  el  maní 
para  la  fabricación  de  la  manteca,  se  considera  que  resulta  más  consistente 
la  que  se  hace  con  las  variedades  locales,  mientras  que  las  variedades  espa- 
ñolas suministran  aceite  demasiado  fluido  para  adquirir  la  consistencia  con- 
veniente, lo  que  obliga  a  extraer  de  las  semillas  10  a  12  %  de  aceite.  La  man- 
teca puede  ser  salada  o  se  conserva  sin  sal,  en  latas,  frascos  o  barricas,  segfin 
el  destino  o  aplicaciones. 

En  Estados  Unidos  de  Norte  América  una  gran  cantidad  de  aceite  de 
maní  se  vende  para  los  mismos  usos  y  al  mismo  precio  que  el  aceite  de  al- 
godón (aceite  crudo  de  algodón) .  El  aceite  de  maní  de  primera  se  vende  en 
competencia  con  el  aceite  de  oliva ;  es  considerado  como  uno  de  los  mejores 
aceites  para  la  alimentación,  es  decir  para  los  usos  culinarios. 

El  aceite  de  maní  es  utilizado  especialmente  como  aceite  para  ensa- 
lada 3^  también  para  elaborar  óleo  margarina  y  jabones.  S-e  emplea  cada  día 
mayor  cantidad. 
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Resultados  de  análisis  de  aceites  de  maní  nacionales  e  importados 
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Observaciones  sobre  la  fabricación  de  aceite  dei  maní 
en  Estados  Unidos  de  Norte  América 

Acerca  de  la  fabricación  del  aceite  de  maní  en  los  Estados  Unidos  de  Norte 
América  refiere  11.  C.  Thompson,  en  otra  publicación,  que  en  la  región  algo- 
donera de  los  Estados  Unidos  de  Norte  América  donde  el  picudo  se  ha  pro- 
pagado mucho,  numerosos  agricultores  se  han  dedicado  al  cultivo  del  maní, 
]o  que  ha  dado  lugar  a  una  ^ran  producción  de  esta  oleosa  y  a  la  necesidad 
de  buscar  salidas  remuneradoras.  Hasta  1915  se  fabricaba  muy  poco  aceite  de 
maní,  a  pesar  de  que  se  importaban  grandes  cantidades ;  nada  más  natural 
entonces  que  transformar  parte  del  maní  en  aceite  y  sub-productos. 

Aunque  las  legumbres  de  cualquiera  de  las  5  variedades  de  maní  que 
se  cultivan  comúnmente  en  Estados  Unidos  de  Norte  América,  Espaüola, 
Virginia  erecta,  Valencia  y  Africana,  puedan  utilizarse  para  la  fabricación 
de  aceite,  se  consideran  mejor  las  de  la  variedad  española,  por  tener  cásca- 
ra  más  delgada  y  mayor  proporción  de  aceite  en  la  almendra ;  además  la 
planta  es  precoz. 

Es  indispensable  para  obtener  buen  aceite  comestible  de  maní,  lim- 
piar, descascarar,  pelar  y  quitar  el  germen  a  las  almendras.  La  separación  de 
las  cáscaras  se  puede  efectuar  por  medio  del  descascarador  utilizado  para  las 
semillas  de  algodonero,  dejando  mayor  espacio  para  el  pasaje  de  las  legum- 
bres y  haciéndolo  funcionar  a  menor  velocidad,  para  que  se  quiebren  menos. 
Por  medio  de  un  aventador  o  de  un  aspirador  se  separan  las  cáscaras  de  las 
almendras. 

Agrega  que  es  conveniente  someter  después  los  manís  destinados  a  la  fa- 
bricación de  aceites  comestibles  a  una  lim^pieza  efectuada  a  mano,  la  que  ha- 
cen mujeres  sentadas  delante  de  una  correa  sin  fin,  que  lleva  las  almendras. 

Pélanse  después  las  almendras  quitándolas  la  piel  y  al  mismo  tiempo 
se  separan  aquellas  en  dos  mitades  y  se  extrae  el  germen;  ejecútase  es- 
ta operación  por  medio  de  un  juego  de  cepillos  que  giran  contra  una  lámina 
ondulada.  Un  aventador  arrastra  la  epidermis,  los  gérmenes  y  los  residuos. 
Gérmenes  y  epidermis  se  utilizan  para  la  fabricación  de  aceite  de  inferior 
calidad. 

Redúcense  las  almendras  a  harina,  por  medio  de  muelas  o  molinos  com- 
puestos de  cilindros,  como  los  que  se  usan  para  moler  las  almendras  del  algo- 
donero. 

Las  prensas  para  extraer  el  aceite  de  las  semillas  del  algodonero  sirven 
para  la  extracción  del  aceite  de  maní.  Utilízanse  también  los  filtros  prensas 
y  otros  aparatos. 
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Alantcca  de  maní 

Con  las  Icjj^uiiibrc.s  del  uunií  se  fabrica  la  manteca  de  maní,  que  se  utiliza 
en  ve/  de  la  manteca  de  \  aca  y  se  ])resenta  con  el  aspecto  de  una  crema  o  pasta 
de  color  amarillento. 

Se  considera  que  resulta  más  consistente  la  manteca  que  se  prepara  con 
las  variedades  norteamericanas.  i)orque  las  españolas  suministran  aceite  de- 
masiado fluido  ])ara  adquirir  la  consistencia  conveniente,  lo  que  obliga  a  ex- 
traer de  las  semillas  cierta  proporción  de  aceite  (10  a  12  o|o).  La  manteca 

Fabricación  de  la  manteca  de  maní 


U.    S.   D.   A.    (E.   U.  A.) 

Aparato  para  la  limpieza  de  las  almendras 


puede  ser  .salada  o  se  conserva  sin  sal,  en  latas,  frascos  o  barricas,  según  el 
destino  y  las  aplicaciones. 

La  manteca  de  maní,  ha  dado  lugar  a  una  industria  cuya  importancia 
aumenta  cada  año.  Según  IL  C.  Thompson  más  de  4.000.000  de  bushels  (1)  de 
maní  han  sido  utilizados  con  este  objeto  en  1916.  Tres  de  las  grandes  fábri- 
cas de  manteca  de  maní  elaboraron  en  1916  más  de  8.500.000;  una  de  éstas 
que  había  elaborado  más  de  2.000.000  de  kilos  en  1916,  fabricó  más  de  3.000.000 
de  kilos  en  101?.  Existen  otras  fábricas  importantes,  además  de  un  gran  nú- 
moro  de  pequeñas,  (pie  se  cuentan  por  centenares. 

(1)     í'íuIm  })iis]i(>!  pc.sn        12  a  15  kilos. 
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Fabricación  de  la  manteca  de  maní 

La  fabricación  de  la  manteca  de  maní  es  simple.  No  se  deben  emplear 
sino  las  mejores  legumbres  y  proceder  en  todas  las  operaciones  con  perfecta 
higiene.  Las  legumbres  pueden  hallarse  con  cáscara  o  descascaradas  y  ya  tos- 
tadas, cuando  se  reciben  en  la  fábrica  o  bien  crudas,  al  estado  natural. 

La  primera  operación  que  se  efectúa,  consiste  en  tostar  las  legumbres, 
utilizando  tostadores  parecidos  a  los  que  se  emplean  para  el  café.  La  tempe- 
ratura necesaria  para  el  tostado  varía  alrededor  de  160  grados ;  el  tiempo 
para  cada  operación  es  de  30  a  35  minutos.  No  existen  reglas  absolutas,  por- 
que la  temperatura  y  la  duración  dependen  del  estado  y  calidad  de  las  al- 
mendras. El  tostado  no  debe  ser  nunca  tan  completo,  como  cuando  se  han  de 
utilizar  las  almendras  para  comer ;  si  es  excesivo  o  la  duración  demasiado 
larga,  la  manteca  resultará  de  color  oscuro  y  tendrá  gusto  a  quemado  y  algo 
amargo. 

Las  almendras  tostadas  son  dirigidas  a  un  recipiente  donde  se  enfrían^ 
y  sucesivamente  a  un  aparato  con  cepillos  fuertes  que  quitan  la  epidermis  a 
las  almendras,  blanqueándolas.  Después  se  quiebran.  Aventadoras  y  zaran- 
das separan  la  epidermis  y  los  gérmenes  de  las  almendras  que  se  han  des- 
prendido por  el  quebrado  de  estas  durante  la  operación  anterior.  Si  no  se  se- 
pararan los  gérmenes,  la  manteca  volvería  pronto  rancia. 

Las  almendras,  son  llevadas  uniformemente  sobre  una  lona,  frente  a  la 
cual  están  sentadas  obreras  encargadas  de  quitar  las  almendras  deteiñoradas 
o  que  no  tienen  buen  color. 

Si  se  utilizan  dos  o  más  clases  de  maní  se  mezclan  después  que  han  sido 
tostadas  y  blanqueadas,  en  las  proporciones  determinadas  por  las  experien- 
cias y  clase  de  manteca  que  se  desea  preparar. 

Las  almendras  quebradas  se  introducen  después  en  los  molinos,  que  las 
reducen  en  un  polvo  granulado,  no  demasiado  fino  para  que  no  forme  pasta. 
Si  el  producto  es  m.uy  grueso  la  manteca  resulta  áspera;  si  es  demasiado  mo- 
lido y  fino,  es  pastosa  y  el  aceite  puede  salir  en  proporción  más  o  menos  gran- 
de, inconveniente  que  se  debe  evitar. 

Antes  de  la  molienda  se  agrega  1  lj2  a  3  o|o  de  sal  buena. 

Estas  operaciones  pueden  efectuarse  en  las  casas  de  los  productores  de 
maní  o  de  los  colonos,  utilizando  los  utensilios  de  cocina:  tostadores,  tamices 
y  molinillos  o  ralladores,  por  los  cuales  se  pasan  las  almendras  una  o  dos  ve- 
ces, agregando  la  sal  entre  uno  y  otro  pasaje,  antes  o  después  de  la  primera 
molienda. 

La  manteca  de  maní  constituye  un  alimento  muy  nutritivo;  contiene 
mayor  cantidad  de  proteína  (1  1|2  más)  y  mayor  proporción  de  grasa  (3  ve- 
ces más)  ;  tiene  un  valor  triple  del  round ;  hay  además  17  por  100  en  hi- 
dratos de  carbono. 
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Fábricas  de  aceite  de  maní  existentes  en  Argentina 

Existen  varias  fábricas  qno  elaboran  aceite  de  maní  en  el  país.  Anoto 
las  que  están  en  actividad. 

Fábrica  de  aceites  vegetales  de  Bonfanti  Hnos. — Av.  Díaz  Vélez  4369, 
Ruchos  Aires. 

Fábrica  de  aceites  vegetales  de  Bonfanti  y  Cía. — Sarmiento  3125,  Bue- 
nos Aires. 

Fáb  rica  de  aceites  vegetales  de  Bonfanti  linos. — Santa  Tomé,  (Prov.  de 
Santa  Fe) . 

Fábrica  de  aceites  vegetales  de  Juan  Más  y  €ía. — Rincón,  (Prov.  de  San- 
ta Fe). 

Fábrica  de  aceites  vegetales  de  E.  Barón. — ^Concordia,  (Prov.  de  Entre 
Ríos) . 

Fábrica  de  aceites  vegetales  de  Franeioni  y  Cía. — ^Chajaríj  (Prov.  de  En- 
tre Ríos) . 

Existen  otras  fábricas  de  aceites  vegetales,  pero  elaboran  especialmente 
aceite  de  lino :  Zoppi,  Podestá  y  Cía.  (Canning  3772,  Buenos  Aires) .  Ambro- 
sio Tognoni  y  Cía.,  (Malabia  2460  y  Valentín  Gómez  esq.  Bulnes,  Buenos  Ai- 
res) .  Bacigalupo  y  Cía.,  (15  de  Noviembre  3072,  Buenos  Aires) .  Sucesión  de 
E.  Wendt.  (Ituzaingó  729,  Buenos  Aires).  Cerana  Hnos.,  (Tucumán  3045,  Bue- 
nos Aires),  "La  Palma",  en  San  Martín  (Buenos  Aires). 

La  fábrica  de  Juan  B.  Rossi  en  Resistencia  (Chaco),  elabora  aceite  de  ri- 
cino y  de  algodón;  la  de  Morteros  (Tucumán),  elabora  aceite  de  ricino. 

Residuos  del  maní  —  Tortas  de  maní  —  Tallos  y  hojas 

Entre  los  subproductos  del  cultivo  del  maní  y  de  la  industria  que  extrae 
el  aceite  de  esta  semilla,  hay  que  mencionar : 

a)  las  tortas  que  son  los  residuos  de  la  extracción  del  aceite  de  las  al- 
mendras ; 

b)  los  tallos  y  hojas  que  quedan  después  de  separadas  las  legumbres 
de  las  plantas;  unos  y  otras  constituyen  substancias  alimenticias 
muy  buenas  para  el  ganado  y  útiles  también  para  la  fertilización 
de  los  suelos;  por  eso  se  cultiva  el  maní  para  utilizar  los  tallos  al 
estado  verde,  como  abono. 

Me  ocuparé  antes  de  las  tortas  para  completar  cuanto  se  relaciona  con 
la  fabricación  del  aceite. 

r     I  ; 

Tortas  de  maní 

Las  tortas  de  maní  son  poco  utilizadas  todavía  en  nuestro  país,  a  causa 
de  que:  por  una  parte  la  alimentación  racional,  intensiva  de  los  animales  es 
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limitada  a  las  eabañas  y  a  un  número  relativamente  reducido  de  cabezas  de 
ganado;  por  la  otra  no  se  ejecuta,  rigurosamente  hablando,  agricultura  ra- 
cional, que  reclamaría  la  fertilización  del  suelo,  es  decir,  la  aplicación  de 
abonos,  limitándose  el  cultivador  a  alternar  las  plantas. 

Las  tortas  de  maní  se  exportan,  casi  en  su  totalidad,  lo  que  tiene  lugar 
también  para  las  de  otras  oleosas,  el  lino,  el  nabo,  la  colza  y  el  ricino,  que  son 
las  semillas  oleíferas  que  utiliza  la  industria  nacional. 

Nuestra  estadística  no  establece  distinción  entre  las  diversas  clases  de 
tortas  que  se  exportan,  de  manera  que  no  es  fácil  apreciar  la  cantidad  corres- 
pondiente a  las  de  maní,  en  el  conjunto. 

Tomando  por  base  la  superficie  cultivada,  30.000  hectáreas  y  el  rinde 
medio  de  1.200  kl.  por  hectárea,  resulta  la  producción  del  maní  de  36.000.000 
de  kilos  de  frutos  o  legumbres,  equivalentes  a  27.000.000  de  kilos  de  almen- 
dras. Se  puede  calcular  que  las  tortas  representan  entre  17  y  18.000.000  de 
kilos.  Basándose  sobre  la  cantidad  total  de  tortas  que  registra  la  estadística 
de  exportación,  parecería  que  esta  cantidad  debería  ser  algo  menor;  proba- 
blemente oscilará  alrededor  de  14.000  toneladas  sobre  un  total  de  22  a  25.000 
toneladas  de  tortas  en  conjunto. 

El  valor  de  las  tortas  de  maní,  como  alimento  y  como  abono,  puede  apre- 
ciarse por  el  examen  de  los  datos  obtenidos  de  varios  análisis  efectuados  so- 
bre manís  de  diversas  procedencias  y  por  varios  químicos. 

Análisis  de  tortas  de  mam,  de  diversas  procedencias 


Substancias  determinadas 


Analizadores 

Agua 

Substanc. 

Substanc. 

Substanc. 

Celulosa 

Substanc. 

Acido 

grasan 

proteicas 

hídro-carb 

minerales 

fosfórico 

Mayer  .... 

10.3  a  10.32 

5.8  a  8.1 

48.8  a  50.4 

21.45  a  28.4 

2.5  a  10 

3.8  a  5 

Müter  .... 

9.60 

11.8 

31.9 

37.8 

4.3 

4.6 

Corewinder. 

12.— 

9.60 

41.62 

32.48 

4.30 

(6.07a8.4áz.) 

Woelcker  . 

10.77 

8.47 

47.44 

22.27 

4.53 

6.52 

E.  B.  Handy 

10.74 

8.84 

52.49 

27.26 

5.93 

5.48 

(8.40  ázoe) 

Bolton    .  .  . 

10.68 

5.80 

45.12 

30.49 

3.88 

4.06 

Las  diferencias  notables  que  se  observan  en  los  resultados  analíticos,  de- 
penden de  la  clase  de  las  tortas  de  maní,  las  cuales  proceden  a  veces  de  que 
se  han  aprensado  los  frutos  no  descascarados,  y  otras  las  almendras  solas,  es- 
decir, los  frutos  descascarados,  y  en  este  caso  hay  que  distinguir  también  las 
tortas  procedentes  de  las  almendras  al  estado  natural,  de  las  despojadas  de  la 
epidermis;  debe  tenerse  presente  además  las  variaciones  naturales,  inheren- 
tes a  la  procedencia  del  producto,  al  suelo,  al  clima,  etc. 

* 

El  Profesor  Mallene  del  Instituto  Agronómico  de  París  consigna  los  si- 
guientes datos  relativos  a  las  materias  albuminoides  digestibles  y  al  valor' 
nutritivo  de  varias  clases  de  tortas. 
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Materias  albuminoides    Valor  nutritivo 
digestibles       (en  almidón) 


Tortas  de  maní  descascarado    45.2  77.5 

Tortas  de  Uno    26.7  71. S 

Tortas  de  algodón  (semillas  descascaradas)   40.7  7;{.l 

Tortas  de  algodón  (semillas  no  descascaradas)   17.1  ;59.2 

Tortas  de  colza    16.7  36.5 


Aunque  el  precio  de  las  tortas  de  maní  sea  más  elevado  que  el  de  otras 
clases  de  tortas,  resultan  en  realidad  más  baratas,  porque  producen  un  efecto 
útil  mayor.  Se  considera  que  el  valor  alimenticio  de  las  tortas  de  maní  es  apro- 
ximadamente el  mismo  de  las  tortas  de  algodón  y  que  pueden  utilizarse  para 
las  mismas  aplicaciones. 

La  venta  de  las  tortas  de  maní,  como  la  de  otros  productos  debería  efec- 
tuarse en  base  ai  contenido  de  protéina,  grasa  e  hidratos  de  carbono  que  son 
los  elementos  más  importantes :  la  venta  al  peso  bruto,  sin  otras  indicaciones, 
no  es  de  aconsejar. 

El  siguiente  cuadro  compilado  por  la  Estación  Experimental  de  Texas 
contiene  indicaciones  acerca  de  la  protéina  digestible  y  el  costo  de  produc- 
ción del  maní  y  de  sus  diversas  partes,  comparadas  con  las  semillas  de  algo- 
donero, las  tortas  de  algodón,  etc. 


Valor  alimenticio  de  los  varios  órganos  y  subproductos  del  maní  de  Texas 
comparado  con  la  semilla  de  algodón  y  subproductos,  por  100  libras 


Valor  de  pro- 
dacción 


Proteina  di^est. 


Cáscaras  separadas  a  mano   0.0  4.1 

Cáscaras  comerciales    1.7  5.0 

Tortas  de  maní  elegidas  (mediana)    20.3  42.6 

Tortas  de  maní  de  primera  (mediana)    17.3  38.6 

Manís  enteros  aprensados  (Texas)    14.2  .  29.8 

Manís  enteros  del  Texas  (mediana)    24.6  20.6 

Manís  enteros,  con  mayor  proporción  de  grasas   26.3  20.9 

Manís  enteros,  con  menor  proporción  de  grasas   22.7  19.9 

Manís  enteros,  con  mayor  proporción  de  celulosa   .  22.8  19.5 

Heno  de  maní,  cortado    10.9  7.1 

Heno  de  maní,  sin  legumbres   10.6  6.1 

Heno  de  maní,  con  legumbres    15.6  11.0 

Harina  de  algodón  de  primera  (Texas)  1916-17   16.8  37.2 

Semilla  de  algodón  (41.2)    17.0  35.6 

Semilla  de  algodón  (38.5)   16.3  33.1 

Semilla  de  algodón  (36.10)    15.8  31.4 

Semilla  de  algodón,  prensada  en  frío    14.6  19.2 

Reproduzco  a  continuación  los  resultados  de  los  análisis  efectuados  so- 
bre tortas  de  manís  cosechados  en  el  Texas,  por  la  Estación  Experimental  de 
Texas  y  otras  estaciones  experimentales  de  E.  U.  de  N.  A.  por  fabricantes  de 
aceite  de  maní. 
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Análisis  de  tortas  o  harina  de  maní  de  calidad  superior 


IjIoiSO  u6  i  Si  illUOol'l  B 

Proteina 

M.  grasas 

Oelalosa 

j  M.  extrac,  j 
|no  azoadasj 

Agua 

Geni- 
xas 

Al n pti^Tíi   ipoii    TM íí vor    TH'n'norí^ ion  rl 

59. 

37 

6 

93 

4 

63 

17.67 

6 

83 

4.57 

la.,  id.,  con  menor  proporción  pro- 

41 

94 

14 

81 

8 

34 

23 . 26 

6 

51 

5.14 

Id.,   id.,   con  mayor  proporción  m. 

44 

82 

21 

88 

5 

73 

19.42 

4. 

11 

4.04 

Id.,  id.,  con  menor   proporción  m. 

59 

37 

6 

93 

4 

63 

17.67 

6 

■83 

4.57 

Id.,  id.,  con  mayor  proporción  ce- 

41 

94 

14 

81 

8 

34 

23.26 

6 

51 

5.14 

Id.,  id.,  con  menor  proporción  ce- 

51 

.44 

11. 

16 

á. 

49 

23 . 25 

5. 

16 

4.50 

Análisis  de  tortas  o  harina  de  maní  de  calidad  mediana 


Muestra  con  mayor  proporción  de 

proteína,    en   12  análisis   

47. 

7 

.94 

10 

.80 

i24 

.25 

5 

.36 

4 

.65 

Id.,  id.,  con  menor  proporción  pro- 

39 

08 

8 

28 

18 

74 

23 

21 

6 

80 

3 

89 

Id.,  id.,  con  mayor  proporción  m. 

46 

37 

11 

05 

12 

40 

16 

08 

7 

70 

6 

40 

Id.,   id.,   con  menor   proporción  ni. 

46 

32 

7 

.92 

12 

78 

21 

53 

7 

.05 

4 

40 

Id.,  id.,   con   mayor  proporción  de 

39. 

08 

8 

28 

18 

74 

23 

21 

6 

80 

3 

89 

Id.,  id.,   con  menor   proporción  de 

42. 

9 

57 

9. 

30 

26. 

40 

5. 

58 

7 

55 

Mediana  de  las  12  muestras   

44 

91 

8. 

84 

12 

08 

23 

05 

6. 

22 

4 

83 

Análisis  de  tortas  de  maní  de  diversas  procedencias 


Muestras  analizadas  en  Alemania  . 

44.5 

9 

2 

5 

2 

23 

8 

0 

8 

7 

.0 

Muestras    analizadas    en  Alemania 

50.8 

7 

0 

4 

4 

24 

3 

9 

.0 

4 

5 

Muestras  analizadas  en  Inglaterra 

48.3 

8 

2 

4 

7 

23 

0 

10 

4 

5 

4 

Muestras  analizadas  en  Inglaterra 

49.3 

7 

7 

4. 

7 

21 

7 

10 

6 

6 

0 

Muestras    analizadas    en  Francia 

(Pott)   

48.0 

7 

3 

5 

0 

24 

5 

10 

0 

5 

íj 

Muestras,  analizadas  en  Texas  (ca- 

49.5 

11. 

4 

5. 

9 

22. 

1 

6. 

1 

5. 

0 

Mnestras  analizadas  en  Texas  (ea- 

44.9 

8. 

8 

12. 

1 

23. 

1 

6. 

2 

4. 

8 

Análisis  de  harina  de  maní 
efectuadas  en  varias  Estaciones  Experimentales  de  E.  U.  de  N.  A. 


Proteína 


M.  grasas 


Celalosa 


Agua 


Nueva  York,  Geneva 
Nueva  York,  Geneva 

Massachusetts   

Massachusetts   

Massachusetts   

Massachusetts   

Nueva  Jersey   

Nueva  Jersey   

Nueva  Jersey   

Nueva  Jersey  ....... 

Nueva  Jersey   

Nueva  Jersey   


38 

.8 

10 

.5 

3.1 

30 

6 

9 

3 

7.9 

45 

53 

9 

68 

3.66 

33 

.36 

9 

03 

8.40  . 

48 

74 

7 

.41 

4.20 

35 

03 

10 

03 

8.01 

32 

69 

8. 

97 

■8 . 64 

5.32 

38. 

75 

9. 

05 

4.22 

4.15 

47 

56 

7. 

90 

4.46 

7.92 

35. 

44 

13. 

29 

6.59 

6.90 

33. 

50 

10. 

9.37 

7.60 

36 

06 

9 

84 

6.68 

7.33 
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Análisis  de  maiii  entero  de  Texas,  después  de  prensado 

(es  (k'cir,  ilespuÓH  (Uí  cxitfíiído  el  aceite  por  presión) 


Calidad  de  la  muestra 

Pi'oteína 

M.  grasas 

Celnlttsa 

\lt  á\  1  V  /k  O  #1  €1  W 

Agna 

Ceni- 
zas 

Muestra  con  mayor  proporción  de 

proteína  o^^   un  total  do  56  aná- 

41. 

41 

S. 

04 

19. 

04 

21 . 08 

6. 

50 

3. 

90 

Id.,  id.,  con  menor  proporción  de 

16. 

25 

15. 

05 

26. 

15 

16.20 

7. 

53 

18 

82, 

Id.,  id.,  con  mayor  proporción  m 

16 

.25 

15 

05 

26 

15 

16.20 

7 

53 

18 

82 

Id.,  id.,  con  menor  proporción  m. 

37 

6 

79 

24. 

74 

22 . 39 

5 

4 

.08. 

Id.,  id.,  con  mayor  proporción  celu- 

30 

.-n 

9 

49 

26 

24 

19.75 

7 

06 

7 

05 

Id.,  id.,  con  menor  proporción  celu- 

9. 

46 

17. 

50 

20 . 06 

8 

60 

11 

13 

Mediana  de  las  56  muestras   

35. 

49 

9 

.03 

21 

.94 

21.16 

7 

.98 

4. 

48 

Mediana  de  las  muestras  proceden- 

tes de  una  fábrica  de  aceite  del 

35 

71 

7 

.75 

8 

.62 

La  proporción  de  substancias  proteicas  es  elevada  (más  de  45  o|o  en  ge- 
general)  y  también  las  substancias  grasas  (8  a  9  o|o)  a  la  vez  que  estas  subs- 
neral),y  también  las  substancias  grasas  (8  a  9  o|o)  a  la  vez  que  estas  subs- 
tancias tienen  un  coeficiente  grande  de  digestibilidad ;  por  otra  parte  es  re- 
ducida la  cantidad  de  celulosa;  resulta  que  las  tortas  de  maní  constituyen  un 
alimento  concentrado  y  en  consecuencia  muy  nutritivo. 

Las  vacas  lecberas  y  los  cerdos  aprovechan  mucho  de  la  alimentación  con 
tortas  de  maní.  (1) 

No  se  deben  suministrar  solas  en  dosis  grandes,  ni  a  las  vacas  lecheras,  ni 
a  los  animales  sometidos  al  engorde ;  es  conveniente  mezclarlas  con  tortas  u 
otros  alimentos  que  contengan  mayor  proporción  de  substancias  hidro-carbo- 
nadas  y  menor  de  substancias  protéicas.  En  general  se  da  a  cada  animal  de 
1  a  1  1|2  kilos  de  tortas  de  maní  por  día. 

De  la  proporción  elevada  de  ázoe  despende  también  su  valor  como  abo- 
no, a  la  vez  que  de  la  cantidad  de  ácido  fosfórico  contenido  en  las  materias 
minerales . 

Los  experimentadores  norteamericanos  consideran  que  el  valor  de  la  ha- 
rina de  maní  (producto  de  la  molienda  de  las  tortas  de  maní),  como  fertili- 
zante, es  igual  al  de  la  harina  de  algodón  (  producto  de  la  molienda  de  las 
tortas  de  algodón)  ;  el  mejor  empleo  de  aquéllas  es  para  la  alimentación  del 
ganado,  porque  en  este  caso,  después  de  haber  alimentado  a  los  animales,  la 
mayor  parte  de  las  materias  fertilizantes  que  contienen,  vuelve  a  la  tierra. 
Las  cascaras  se  pueden  moler  para  tortas  de  algodón,  agregarlas^  a  la  harina 
de  maní,  aumentando  el  volumen  del  alimento,  pero  hay  que  tener  presente 
que  acrecen  muy  poco  su  valor;  si  no  se  utilizan  con  este  objeto,  pueden  que- 
marse en  los  hogares  de  la  fábrica  o  venderse  para  "bedding"  (cama)  del 
ganado . 


(1)  No  resultan  lós  inconvenientes  señalados  en  los  easos^  en  que  se  alimentan  los' 
cerdos  con  maní  entero,  que  produce  carne  liviana  o  d©  poca  consistencia,  lo  mismo  que- 
la  grasa. 
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Tallos  y  hojas  del  maní 

Los  tallos  y  las  hojas  del  maní  desecados  o  al  estado  de  heno  constitu- 
yen un  alimento  muy  bueno  para  las  varias  especies  de  ganado,  a  consecuen- 
cia de  la  proporción  grande  de  materias  protéicas  que  contienen,  al  propio 
tiempo  que  la  ceJulosa  se  halla  en  pequeña  cantidad  y  las  diversas  substancias 
tienen  un  coeficiente  de  digestibilidad  elevado.  Los  equinos  especialmente 
demuestran  predilección  por  este  forraje. 

La  cantidad  que  se  obtiene  por  hectárea  difiere,  según  la  clase  de  maní,  la 
composición  del  terreno,  el  clima,  la  estación  en  que  se  efectúa  la  recolección, 
etc.;  varía  entre  1.500  y  2.000  kilos  por  hectárea.  El  estiércol  que  el  heno  de 
maní  produce  es  también  mejor. 

Los  siguientes  datos  analíticos  servirán  para  demostrar  el  valor  forra- 
jero del  heno  de  maní. 

Composición  de  los  tallos  y  hojas  del  maní 


Substancias  determinadas 


Maní  del  Jardín 
colonial  de  Paris 
(Orig.  Senegal/ 


Medianas  de  2785 
análisis   de  maní  co 
sechado  en  E.  U.  de- 

N  .  A   (K.B.  bandy) 


Agua    10.993  Sin  agua 

Substancias  protéicas    12.989  11.75 

Substancias  grasas  (solubles  en  éter)   2.129  1.84 

Substancias  azucaradas  (sacarificables)    23.734  — 

Substancias  hidrocarbonadas  (varias  no  azoadas)  20.734  46.95 

Celulosa  bruta   ,..  18.960  22.11 

Substancias  minerales                                          ..  10.300  17.04 

Si  se  compara  la  composición  del  heno  de  maní  con  el  de  alfalfa,  el  he- 
no de  pradera  natural  y  de  otras  plantas,  aparecerá  evidente  la  bondad  del 
maní  como  forraje.  En  Estados  Unidos  de  Norte  América  se  considera  más  ali 
menticio  el  heno  de  maní  que  el  buen  heno  de  gramíneas  y  casi  equivalente  al 
de  trébol,  como  lo  demuestran  los  resultados  de  los  análisis  del  subsiguiente 
cuadro  que  reproduzco  de  una  publicación  de  la  Estación  Experimental  de 
Texas  (E.  U.  N.  A.),  compilada  por  el  químico  G.  S.  Fraps. 

Composición  de  tallos  y  hojas  de  maní  (heno),  comparada  con  otras  forrajeras 


Substanc. 

Snbstanc. 

Substanc. 

Substanc, 

Naturaleza  del  forraje 

Agaa 

Celulosa 

protéicas 

grasas 

hidrocar. 

minerales 

Tallos  y  hojas  de  maní 

(E.  B.  Handy)   

7.83 

11.75 

1.84 

46.95 

22.11 

17.04 

Heno  de  alfalfa  E.U.N.A. 

(E.  B.  Handy)   

6.95 

16.48 

2.03 

42 . 62 

31.38 

7.49 

Pleno  de  alfalfa  (Argen- 

tina)   

19.18 

2.01 

41.63 

27.05 

10.09 

Heno  de  pradera  natural 

(Europa)   

Cebadilla  en  flor  (Argen- 

12.69 

1.21 

34.92 

26.23 

10.30 
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\j'd  composición  i'a voi'able  de  los  tallos  y  hojas  del  maní,  del  punto  de 
vista  forrajero,  aparece  con  plena  evidencia. 

La  relación  nutritiva  (ís  iiíual  a  la  del  heno  de  buena  calidad;  lo.s  coefi- 
cientes de  digestibilidad  no  son  menores. 

lie  aquí  los  resultados  de  los  análisis  a  los  cuales  he  hecho  referencia  an- 
teriormente de  Mr.  G.  S.  Fraps,  que  permiten  comparar  la  composición  y  va- 
lor alimenticio  de  los  tallos  y  hojas  de  maní  sin  las  legumbres  y  con  estas,  con 
otras  forrajeras  y  diversos  alimentos  para  el  ganado. 

Téngase  presente  además  que  el  maní  en  verde  constituye  un  excelente 
abono  azoado,  que  puede  utilizarse  con  ventaja  para  los  terrenos  donde  este 
elemento  es  deficiente,  para  elevar  la  proporción  y  la  fertilidad. 


Composición  centesimal  y  valor  alimenticio  del  maní  y  diversas  forrajeras  y  alimentos 

(Según  G.  S.  Fraps,  quíinieo  de  la  Estación  Exjperimental  de  Texas) 


Proteiiia 

X 

ú 

Celulosa 

M.  extrae, 
no  azoadas 

s3 
¡¿ 

ÍJD 

< 

Cenizas 

Proteina 

digestible 

Valor  ali- 
menticio 

Heno    de  maní 
cortado   

11. 

09 

5. 

09 

21. 

94 

42.11 

10. 

9.77 

7 

.10 

10. 

9 

Heno    de  maní 

sin  las  legum- 
bres   

9. 

55 

3. 

08 

24. 

30 

45.33 

9. 

50 

8.24 

6 

.11 

10. 

6 

Heno    de  maní 
sin  las  legum- 

13. 

22 

13. 

12 

23. 

75 

34.95 

8-. 

19 

6.77 

10 

15. 

6 

Heno  de  alfalfa. 

14. 

76 

1. 

93 

28. 

42 

37.35 

9. 

12 

8.39 

11 

8. 

7 

Heno  de  gramilla 

7. 

17 

1. 

75 

24. 

90 

49.39 

8. 

87 

7.92 

3 

.70 

7. 

3 

Heno  de  pradera 
de  Texas  .... 

4. 

38 

2 . 

13 

28. 

97 

48.79 

8. 

16 

7.57 

0 

.50 

4  » 

1 

Arroz  ordinario 
quebrado   

8 

09 

1. 

80 

8 

.89 

64.52 

11. 

68 

5.02 

6 

.10 

15. 

9 

Afrecho  de  trigo 
mediano  .... 

16. 

59 

4. 

03 

8 

84 

54.87 

9 

86 

5.75 

12 

.50 

12. 

0 

Estos  resultados  no  requieren  comentarios. 

Composición  centesimal  de  tallos  de  maní  molidos  (comercial) 


N.°  de  la 
maestra 

Proteina 

M. grasas 

Celulosa 

H.  grasas 
no  azoadas 

Agua 

Cenizas 

1 

10.28 

3.60 

20 . 23 

48.60 

8.89 

8.40 

.  2 

10.06 

3.84 

21 . 95 

45.93 

8.49 

9.73 

3  . 

9.69 

6.61 

28.37 

35.25 

10.18 

9.90 

4 

9.54 

5.27 

27.85 

37.57 

9.15 

10.62 

5 

9.91 

2.44 

20.46 

46.03 

9.33 

11.80 

Mediana  de 

5  análisis 

9.89 

4.36 

23.77 

42.67 

9.21 

10.09 

Cascaras  de  las  legumbres  de  maní 


En  cuanto  a  las  cáscaras  de  los  frutos  o  legumbres,  se  utilizan  para  que- 
mar, como  combustible;  conteniendo  una  proporción  muy  elevada  de  celulosa, 
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no  son  adecuadas  para  la  alimentación  del  ganado.  En  algunas  partes  se  acos- 
tumbra triturarlas  con  frutos  de  maní  de  calidad  inferior,  pero  no  existe  real 
conveniencia  en  aprovecharlas  como  alimento,  desde  que  están  constituidas 
casi  exclusivamente  por  celulosa ;  por  eso  se  ha  aconsejado  su  empleo  para 
la  fabricación  del  papel. 

Se  insertan  los  resultados  de  numerosos  análisis  de  cáscaras  de  ma- 
ní descascarados  a  mano  y  con  descascar  adoras,  ejecutados  en  la  Estación  Ex- 
perimental de  Texas,  por  fabricantes  de  aceite  de  maní  y  varios  investigadores. 

Análisis  de  cáscaras  de  maní  del  Texas,  separadas  a  mano 


Proteína 


Muestras  que  acusan  mayor 
proporción  de  proteína,  sobre 
un  total  de  58   

Muestras  con  menor  proporción 

de  proteína   

Muestras  con  mayor  proporción 

de  mat.  grasas   

Muestras  con  menor  proporción 

de  mat.  grasas   

Muestras  con  mayor  proporción 

de  celulosa   

Muestras  con  menor  proporción 
de  celulosa   

Mediana   de   las   58  muestras 

Mediana  de  las  10  muestras 
con  mayor  cantidad  de  ce- 
lulosa   

Mediana  de  las  10  muestras 
con  menor  cantidad  de  ce- 
lulosa   

Mediana  de  26  muestras  (Hen- 
ry  y  Morrison)   

Mediana   varias   muestras  del 

Texas   

¿Comercial   

Porvenir  del  cultivo 

Considerando :  que  el  maní  se  puede  producir  con  facilidad  y  ventajas  en 
varias  zonas  del  territorio  argentino ;  que  se  obtiene  de  las  almendras,  aceite 
de  buena  calidad,  adecuado  para  la  alimentación  y  múltiples  usos ;  que  la 
elaboración  de  aceites  comestibles  en  el  país  es  muy  reducida,  en  relación  con 
las  necesidades  del  consumo,  las  cuales  son  grandes,  resultando  que  tienen  que 
;ser  satisfechas  por  la  importación  del  aceite  de  oliva,  en  primer  término,  por 
valor  de  más  de  5.000.000  de  pesos  oro,  y  también  por  otros  aceites,  como  el 
de  algodón,  que  se  ha  importado  hasta  por  valor  de  más  de  1.500.000  pesos 
oro ;  que  todos  los  residuos  de  maní,  tallos  con  las  hojas,  y  tortas,  son  utiliza- 
l)les  para  la  alimentación  del  ganado,  y  además  para  ía  fertilización  del  suelo, 


M.  gras  as 


Celulosa 


Mi.  extract 
no  azoadas 


Agua 


Ceni- 
zas 


9.85  1.17  47.39 

4.53  0.21  69.66 

8.67  5.09  51.87 

4  53  0.21  69.66 

5.10  0.47  71.96 

9.85  1.17  47.39 

6.76  1.10  60.83 

5.64  0.59  67.55 

7.87  2.02  54.95 

7.30  2.60  56.60 

6.10  1 . 29  63 . 47 

6.05  2.83  54.03 


30.72  6.78  4.09 

15.85  7.69  2.06 

23.21  8.63  2.63 

15.85  7.69  2.06 

12.81  6.84  2.82 

30.72  6.78  4.09 

19.64  7.48  4.19 

15.95  7.31  2.96 

21.90  7.77  5.49 

18.90  9.10  3.30 

16.18  9.03  3.92 

15.50  8.05  13.54 


f 
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ofreciendo  la  gran  ventaja  de  inducir  a  la  formación  de  explotaciones  mixtas 
en  las  localidades  donde  se  cultiva  el  maní,  tanto  má.s  útiles  en  cuanto  que  los 
terrenos  son  ordinariamente  arenosos,  a  veces  muy  arenosos,  por  lo  que  el  des- 
gaste y  las  pérdidas  de  substancias  fertilizantes  son  rápidos  y  reclaman  en 
consecuencia,  la  adición  de  materias  orgánicas  (azoadas)  para  conservar  los 
suelos  en  buen  estado  de  productividad ;  por  todas  estas  consideraciones  y 
otras  que  por  brevedad  se  omiten,  el  maní  debería  haberse  propagado  más, 
desde  que  ha  sido  introducido  en  la  agricultura  argentina,  tendría  que  ocupar 
un  lugar  más  importante  de  el  que  tiene  actualmente. 

Por  su  resistencia  a  las  sequías,  el  maní  se  ha  propagado  bastante  en 
localidades  del  S'ud-Oeste  de  Estados  Unidos  de  Norte  América,  donde  no  es 
posible  cultivar  maíz  con  provecho,  porque  no  se  obtienen  rindes  superiores  a 
500  kilos  por  hectárea. 

Soporta  también  la  salitrosidad  del  terreno,  razón  por  la  cual  se  puede 
cultivar  en  suelos  donde  otras  plantas  no  prosperarían. 

No  hay  que  olvidar,  que  la  demanda  de  maní  para  varias  aplicaciones 
aumenta,  y  especialmente  para  la  extracción  del  aceite,  a  causa  de  la  escasez 
de  buenos  aceites,  siendo  el  de  maní  uno  de  los  mejores.  Tal  vez  una  de  las 
aplicaciones  más  ventajosas  sea  para  alimentar  el  ganado,  sobre  todo  para 
alimentar  cerdos,  cuyos  productos  son  mu}^  pedidos  y  alcanzan  precios  ele- 
vados. En  todas  las  chacras  donde  se  puede  cultivar  maní,  conviene  dedicar 
algunas  hectáreas  a  este  producto,  como  complemento  de  otros. 

Llama  la  atención  que  las  estadísticas  registren  en  algunos  años  de  la 
década  anterior,  una  superficie  cultivada  con  maní  más  extensa  que  en  los  úl- 
timos años.  Esto  parecería  indicar :  o  que  la  planta  no  ha  hallado  las  condi- 
ciones o  requisitos  favorables  para  propagarse  y  prosperar,  que  el  cultivo  no 
ha  sido  y  no  es  remunerador  por  consiguiente,  a  cansa  de  los  gastos  de  pro- 
ducción o  de  los  precios  bajos  a  los  cuales  se  cotiza  el  producto, — o  bien  que 
la  industria  aceitera  no  pide  este  producto  con  suficiente  interés  y  no  paga 
precios  remuneradores  como  para  incitar  a  los  cultivadores  a  dedicar  super- 
ficies más  considerables. 

Algo  de  todo  esto  ha  habido,  además  de  la  escasa  preocupación  y  falta 
de  esmero  de  parte  de  los  cultivadores,  cuya  consecuencia  ha  sido  la  reducción 
de  los  rindes  a  una  mediana  inferior  a  1.000  kilos  por  hectárea,  resultando 
beneficios  pequeños,  cuando  no  pérdidas. 

'La  falta  o  la  escasez  de  máquinas  para  la  separación  de  las  legumbres 
de  las  plantas,  trabajo  que,  efectuado  a  mano  es  lento  y  costoso,  no  ha  inci- 
tado a  aumentar  el  cultivo,  más  bien  lo  ha  detenido.  Actualmente  existen 
máquinas  simples  para  ejecutar  esta  operación  y  el  descascarado,  con  rapi- 
dez y  economía,  como  también  para  la  siembra,  las  carpidas  y  la  recolección 
en  general. 

Los  fletes  para  el  transporte  del  producto,  las  legumbres,  son  elevados, 
a  causa  de  que  se  necesita  mucho  espacio,  ocupando  un  volumen  grande, 
mientras  que  el  valor  es  reducido:  de  ahí  que  sea  conveniente,  que  las  fá- 
bricas se  hallen  establecidas  en  proximidad  de  los  lugares  de  producción  o 
que  sean  favorecidas  por  medios  económicos  de  transporte.  No  es  prudente 


transportar  el  producto  descascarado,  es  decir,  las  almendras  limpias,  cuando 
la  distancia  es  larga  y  se  requiere  un  tiempo  largo . 

Los  procedimientos  para  la  elaboración  del  aceite  lian  sido  hasta  hace  poco 
primitivos,  las  máquinas  deficientes  o  no  perfeccionadas,  lo  que  ha  colocado 
,a  las  fábricas  en  situación  desventajosa  para  la  fabricación  del  aceite  y  para 
que  los  productos  elaborados  pudieran  competir  con  los  similares  impor- 
tados; las  mejoras  que  se  han  introducido  y  que  se  alcanzarán  en  lo  porvenir, 
al  permitir  obtener  rindes  más  elevados,  a  la  vez  que  aceite  de  mejor  cali- 
dad, harán  prosperar  la  situación  de  la  industria  que  utiliza  el  maní. 

Ya  se  nota  que  el  consumidor  acepta  más  fácilmente  el  aceite  de  maní;  no 
parece  tener  las  preocupaciones  y  la  desconfianza  de  antes,  convencido  de  que 
su  uso  no  presenta  ningún  inconveniente,  que  es  un  producto  bueno,  que  es  uno 
de  los  mejores  aceites  vegetales  comestibles,  que  es  sano  y  agradable  y  tanto 
mejor,  como  sea  elaborado  con  más  esmero. 

Parece  que  una  de  las  causas  que  más  han  influido  para  detener  el  pro- 
greso en  el  consumo  del  aceite  de  maní  y  de  consiguiente,  la  propagación  del 
cultivo,  que  como  se  ha  observado  ya,  fué  más  extenso  que  ahora,  ha  sido 
la  creciente  importación  de  aceite  de  algodón  de  los  Estados  Unidos  de  Norte 
Am.érica.  a  precios  tan  bajos,  que  los  fabricantes  de  aceites  nacionales  de  maní 
no  han  podido  soportar  la  competencia.  Cierto  es  que  los  grandes  fabricantes 
de  aceite  de  algodón  de  los  Estados  Unidos  de  Norte  América  se  hallan  en 
condiciones  muy  favorables  para  exportar  sus  productos,  por  lo  que  el  asunto 
merece  ser  estudiado  con  atención,  a  fin  de  determinar  con  perfecto  conoci- 
miento, en  qué  condiciones  se  ha  de  permitir  la  importación  libre  del  aceite  de 
algodón  y  similares,  de  manera  que  no  se  dificulte  la  colocación  de  los  elabo- 
rados en  el  país.  No  se  trata,  quede  bien  entendido,  de  hacer  posible  la  indus- 
tria del  aceite  de  maní  y  otras,  por  medio  de  derechos  protectores  que  enca- 
rezcan el  costo  del  producto  y  en  consecuencia  el  precio  de  venta  al  consumi- 
dor, sino  de  determinar  si  la  industria  nacional  puede  subsistir  naturalmente 
y  si  algo  conviene  haeer  para  que  exista,  se  desarrolle,  progrese  y  prospere. 

Por  lo  que  ha  sido  referido  respecto  del  cultivo,  de  la  producción  y  de 
la  composición  de  los  productos  que  se  cosechan,  es  de  esperar  que  sí ;  del  lado 
industrial  no  se  notan  inconvenientes  o  dificultades  que  puedan  oponerse,  y 
si  las  hay,  son  imputables  a  la  imperfección  de  las  maquinarias,  a  deficiencias 
t'Scnicas  o  de  los  procedimientos,  que  se  pueden  remediar.  Es  preciso  entonces, 
que  la  industria  del  aceite  de  maní  sea  colocada  en  condiciones  de  sostener  la 
eompetencia  con  los  productos  similares,  toda  vez  que  los  importados  no  sean 
favorecidos  tampoco  por  circunstancias  que  los  beneficien  a  expensa  de  los 
aceites  nacionales,  en  cuyo  caso  estos  deberían  ser  favorecidos  por  medio 
de  otras  ventajas,  que  los  coloquen  en  igualdad  de  condiciones,  para  soportar 
la  competencia  frente  al  consumidor. 

Es  preciso  que  los  fabricantes  de  aceite,  es  decir,  los  industriales,  puedan 
adquirir  la  materia  prima  o  sea  los  frutos  o  legumbres,  en  las  mismas  con- 
diciones que  los  industriales  de  otros  países,  en  todos  los  casos,  no  a  precios 
más  altos  que  importándolos;  sobre  esta  base  los  productores  podrán  conse- 
guir beneficios  alentadores  y  también  los  fabricantes. 

Deben  los  productores  seleccionar  la  semilla,  emplear  las  variedades  más 
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adecuadas  al  terreno  y  al  clima  de  cada  localidad,  cultivar  con  esmero,  cose- 
char, preparar  y  conservar  los  productos  con  prolijidad,  de  manera  que  los 
rindes  sean  siempi*e  elevados  y  la  calidad  buena,  lo  que  mantendrá  los  precios 
remuneradores  y  en  consecuencia  los  beneficios.  Deben  suministrar  en  cada  ca- 
so las  clases  adecuadas^  según  se  trate  del  consumo  de  las  almendras  para  la 
alimentación  o  de  destinarlas  a  la  fabricación  del  aceite. 

En  los  años  anteriores  a  1915,  la  importación  del  aceite  de  algodón  de  los 
Estados  Tenidos  de  Norte  América  había  tomado  mucho  incremento,  ha- 
ciendo una  sería  competencia  a  los  aceites  nacionales,  especialmente  al  de 
maní  y  de  algodón.  Es  necesario  estudiar  bien  los  aforos  y  derechos,  para 
que  no  haya  privilegios,  y  sin  encarecer  el  consumo,  procurar  el  desarrollo 
de  las  industrias  nacionales,  especialmente  de  aquéllas  que  utilizan  materias 
primas  que  se  producen  en  el  país,  que  son  las  que  tienen  más  derecho  a  sub- 
íústir  y  prosperar,  como  en  el  presente  caso. 

Conclusiones 

Cuanto  he  consignado  relativamente  al  cultivo  del  maní  en  Argentina, 
permite  formular  algunas  conclusiones  que  conviene  tener  presente. 

El  cultivo  del  maní  halla  condiciones  favorables  para  propagarse ;  pros- 
pera en  varias  zonas  de  la  República  Argentina,  especialmente  en  la  Región 
Septentrional  y  en  la  Central.  Se  han  constituido,  naturalmente,  dos  centros 
principales  de  producción:  uno  hacia  el  Nord-Este  de  la  Provincia  de  Santa 
Pe  y  otro  hacia  el  Nord-Este  de  la  Provincia  de  Entre  Ríos ;  a  éstos  hay  que 
agregar  otros  menores  en  Córdoba  (Río  S-egundo)  y  Tucumán  (Burruyacú), 
que  tienden  a  adquirir  importancia  en  los  últimos  años ;  cultivos  menos  exten- 
sos se  observan  en  Corrientes,  Chaco,  Formosa,  Misiones  y  otras  localidades, 
especialmente  hacia  el  Nord-Este  argentino. 

El  cultivo  del  maní  suministra  productos  estimados,  de  buena  composi- 
ción, cuyo  consumo  aumenta,  sea  para  la  fabricación  de  aceite,  como  para  la 
alimentación.  La  colocación  es  fácil  en  épocas  normales ;  procura  beneficios 
a  los  productores,  toda  vez  que  el  rinde  es  satisfactorio,  no  inferior  a  600  kilos 
por  hectárea,  pudiendo  conseguirse  hasta  2000  mil  y  más,  sin  abonos,  por  medio 
de  labores  y  cuidados  de  cultivo  oportunamente  aplicados,  por  la  vigilancia 
de  los  sembrados,  a  fin  de  impedir  la  aparición  primero  y  la  propagación  des- 
pués, de  enfermedades  criptogámicas,  la  reproducción  intensa  de  insectos 
que  puede  ser  muy  perjudicial,  etc. 

Es  posible  mejorar  la  calidad  de  los  productos  y  aumentar  el  rinde  al 
mismo  tiempo,  por  medio  de  la  elección  y  selección  de  la  semilla.  Estas  me- 
joras no  han  sido  aplicadas  o  muy  poco  hasta  el  presente,  al  maní,  segura- 
mente en  menor  escala,  en  los  casos  en  que  se  ha  hecho  algo,  que  sobre  otras 
.semillas  o  productos  agrícolas,  habiendo  originado  esta  indiferencia,  en  mu- 
chos casos,  una  degeneración  acentuada.  Es  preciso  elegir  las  mejores  plantas 
y  sobre  éstas  los  mejores  frutos  y  las  almendras  mejor  conformadas,  iniciando 
la  selección  metódica. 

Hay  conveniencia,  además,  en  importar  las  variedades  buenas,  cosecha- 
das en  terrenos  situados  en  climas  análogos,  especialmente  las  precoces  y  más 
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ricas  en  aceite,  porque  tendrán  demanda  más  segura  y  por  lo  tanto,  mayores 
probabilidades  de  propagación;  deben  ser  experimentadas  sobre  pequeña» 
superficies,  hasta  que  se  haya  adquirido  la  seguridad  de  que  poseen  reales 
ventajas  y  puede  aconsejarse  su  difusión. 

El  cultivo  del  maní  conviene  para  los  terrenos  arenosos,  que  son  los  que 
prefiere  esta  planta ;  puede  mejorarlos  cuando  son  pobres  en  materias  azoa- 
das, alternando  esta  planta  con  otras,  adoptando  rotaciones  o  alternativas 
racionales,  combinándolas  de  manera  que  el  maní  no  vuelva  a  ocupar  el  mis- 
mo terreno  dos  o  más  años  consecutivos ;  se  puede  sembrar  después  del  maní, 
el  maíz  u  otro  cereal,  las  papas  u  otras  plantas  que  no  sean  oleosas,  con  exi- 
gencias diferentes,  por  consiguiente ;  esto  que  es  indispensable  en  todos  los 
casos  y  en  todas  partes,  lo  es  más  aun  en  nuestro  país,  donde  no  se  hace  uso 
de  abonos,  que  son  sin  embargo  necesarios  para  esta  planta  y  resultan  muy 
útiles  y  remuneradores  cuando  están  bien  combinados,  de  manera  a  obtener  los 
rendimientos  más  elevados,  es  decir  los  mayores  resultados. 

La  industria  aceitera  a  base  de  maní,  debería  estar  más  desarrollada ;  es 
de  esperar  que  adquirirá  mayor  importancia.  Es  necesario  que  sea  estable- 
cida con  preferencia  en  proximidad  de  las  localidades  donde  se  cultiva  el 
maní,  a  fin  de  no  someter  el  producto  a  transportes  largos,  que  resultan  cos- 
tosos, tratándose  de  una  materia  voluminosa,  en  relación  con  su  valor. 

La  cría  del  ganado,  que  se  hace  gradualmente  más  racional  e  intensiva, 
permitirá  utilizar  los  residuos  de  la  fabricación  del  aceite,  es  decir  las  tortas 
de  maní,  que  al  presente  se  exportan  en  su  casi  totalidad,  en  lugar  de  hacerlas 
consumir  por  los  animales  que  se  crían  en  las  granjas  o  utilizarlas  para  ferti- 
lizar los  terrenos  que  se  destinan  al  cultivo  de  esta  planta,  a  fin  de  conservar 
su  productividad  elevada  y  a  la  vez  su  vigor  y  resistencia  contra  las  afecciones 
y  enfermedades,  que  pueden  perjudicarla. 

Cosechas  deficientes  han  obligado  en  algunos  años  a  los  industriales,  a 
importar  el  maní  del  Brasil  y  también  de  puertos  europeos,  aunque  procedente 
de  Africa  (Costa  Occidental)  o  de  Asia  (Lidia,  China  y  Japón),  siempre  en  pe- 
queñas cantidades  a  causa  del  precio  elevado  del  transporte. 

La  importación  de  este  producto  no  tiene  realmente  razón  de  efectuarse, 
pudiéndose  producir  en  el  país,  de  buena  calidad  y  en  cantidad,  en  condicio- 
nes económicas  satisfactorias. 

El  maní,  por  las  múltiples  aplicaciones  que  tiene  (aceite,  manteca  de 
maní,  alimentación  al  estado  natural,  tostado  y  mezclado  con  otras  materias 
nutritivas),  debe  llamar  mayormente  la  atención  de  los  agricultores  situados 
en  las  zonas  adecuadas  para  su  siembra,  a  fin  de  dar  a  esta  planta  la  pro- 
pagación que  debe  alcanzar  entre  las  cultivadas  en  Argentina. 

Se  siembran  tal  vez  30.000  hectáreas,  que  producen  próximamente  treinta 
y  seis  millones  -de  kilos  de  legumbres.  Deduciendo  de  esta  cantidad  la  que  se 
utiliza  para  el  consumo,  6  a  7.000.000  de  kl.  quedan  para  la  elaboración  del 
aceite  menos  de  30.000.000  de  kilos,  que  suministran  de  7  a  8.000.000  de  litros 
de  aceite. 

Si  se  tiene  presente  que  además  del  aceite  de  oliva,  que  se  importa  en 
cantidad  de  20  a  27.000.000  de  kilos  al  año,  se  reciben  del  exterior  hasta  más 
de  8.000.000  de  kilos  de  aceite  de  algodón  y  otros  aceites  comestibles,  que 
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j)uedeii  ser  substituidos  iton  ventaja  por  til  aeeite  dv,  maní  bien  elaborado, 
fácil  es  darse  cuenta  del  porvenir  que  está  reservado  a  este  producto  y  a  la 
industria  aceitera  que  utiliza  el  maní.  El  aceite  de  algodón  se  fabrica  también 
en  Argentina,  aunque  hasta  ahora  en  pequeña  cantidad.  Del  aceite  de  oliva 
se  fabrica  una  cantidad  muy  reducida^  que  ha  de  aumentar  empero,  existien- 
do situaciones  muy  favorables  para  la  plantación  del  olivo,  la  cual  ya  ha  sido 
emprendida,  especialmente  en  La  Rioja. 

El  aceite  de  maní  es  uno  de  los  mejores  para  la  alimentación  después  del 
aceite  de  oliva,  es  superior  a  varios  aceites  vegetales,  .siendo  de  desear  por  lo 
tanto,  que  su  fabricación  aumente,  para  que  pueda  satisfacer  las  necesidades 
crecientes  de  la  población  nacional. 

Por  eso  es  de  augurar  que  la  superficie  cultivada  se  amplié  gradualmente, 
conforme  al  crecimiento  de  la  población  y  a  las  necesidades  alimenticias  de 
los  habitantes  de  la  nación. 

No  se  formula  un  mero  deseó,  sino  que  se  registra  una  aspiración  fun- 
dada, que  emana  de  cuanto  he  consignado  sobre  el  cultivo  del  maní  en  Ar- 
gentina, sobre  el  papel  que  esta  planta  debe  desempeñar  en  la  agricultura  na- 
cional, sobre  la  aplicación  y  utilidad  de  los  productos  y  residuos  que  sumi- 
nistra . 

'La  conveniencia  de  aumentar  el  cultivo  del  maní  y  la  fabricación  de  su 
aceite  en  el  país,  está  fuera  de  toda  discusión.  Para  cooperar  a  la  realización 
de  estas  aspiraciones  han  sido  compilados  los  apuntes  que  anteceden. 


ANEXO 


Concurso  entre  los  productores  de  maní 

Organizado  por  el  Museo  Agrícola  de  la  Sociedad  Rtiral  Argentina 
Durante  el  año  agrícola  1916  - 1917 


Con  el  propósito  de  estudiar"  las  variedades  de  maní  que  se  cultivan  en  el  país,  a 
l'in  de  determinar  cuáles  son  las  más  adecuadas  a  cada  localidad  j  aconsejar  la  propa- 
gación de  cada  una,  según  la  aplicación  que  se  ha  dar,  es  decir,  según  que  los  productos 
se  han  de  destinar  a  la  fabricación  de  aceite  o  a  la  alimentación,  con  el  objeto  también 
de  resolver  si  es  conveniente  importar  variedades  de  otros  países,  que  podrían  presentar 
ventajas  sobre  las  actualmente  cultivadas,  aumentando  el  rinde  o  mejorando  los  pro- 
ductos, teniendo  en  vista  además  los  propósitos  de  orden  general  que  se  persiguen  por 
medio  de  los  Concursos,  la  Dirección  del  Museo  Agrícola  de  la  Sociedad  Rural  Argentina 
llevó  a  cabo,  un  '"CONCURSO  ENTRE  LOS  PRODUCTORES  DE  MANI",  durante  el 
año   agrícola  1916-1917. 

Bases  del  Concurso 

La  Dirección  del  Museo  Agrícola  de  la  Sociedad  Rural  Argentina,  con  el  objeto  de 
fomentar  el  cultivo  del  maní,  llevará  a  cabo,  durante  el  año  1917,  un  ''CONCURSO 
ENTRE  LOS  PRODUCTORES  DE  MANI",  de  conformidad  con  las  bases  que  se  con- 
signan . 

—Al  "CONCURSO  ENTRE  LOS  PRODUCTORES  DE  MANI"  podrá  tomar  parte 
cualquier  cultivador  o  productor  de  maní,  que  solicite  su  inscripción,  por  simple  carta, 
dirigida  al  ''iSeñor  Director  del  Museo  Agrícola  de  la  Sociedad  Rural  Argentina,  calle 
Santa  Fe  4299,  Buenos  Aires".  La  solicitud  deberá  presentarse  en  seguida  v  a  más 
tardar    durante  el  mes  de  Junio   de  1917. 

— El  cultivador  o  productor  participarte  consignará  en  la  carta,  con  exactitud  y 
claridad:  a)  su  nombre  y  dirección  postal;  b)  la  localidad  y  chacra  donde  ha  ejecutado 
el  cultivo;  c)  la  superficie  que  ha  sembrado;  d)  las  clases  de  maní  ¡sembradas  o  emplea- 
das; e)  la  cantidad  recolectada  en  conjunto;  f)  el  rinde  aproximado  por  hectárea  de  cada 
clase. 

g)  Remitirá  además  una  muestra  constituida  por'  2  kilos  de  cada  clase  de  maní  co- 
sechado. 

— Los  manís  se  dividirán  en  clases,  según  sus  aplicaciones,  teniendo  presente  los 
datos  que  suministren  los  interesados  y  las  consitataciones  que  efectúe  la  Dirección  del 
Museo. 

— 'Se  discernirán  varios  diplomas  en  cada  clase,  según  el  número  de  concurrentes  y 
además,  premios  en  dinero,  variables  entre  5  y  100  $  c|l.,  a  los  cultivadores  cuyos  pro- 
ductos resultasen  sobresalientes. 

— Un  Jurado  compuesto  por  agricultores  o  productores,  exportadores,  agrónomos  e 
industriales  se   encargai'á  de   clasificar   las  muestras. 

Para  formular  el  veredicto  se  tendrá  en  cuenta  los  datos  comunicados  por  los  con- 
currentes, la  calidad  de  las  muestras  enviadas  y  las  informaciones  que  la  Dirección  del 
Museo  haya  reunido  directamente. 

—Son  admitidas  al  ''CONCURSO  ENTRE  LOS  PRODUCTORES  DE  MANI"  las 
Escuelas  de  Agricultura  e  Instituciones  agrícolas  oficiales,  pero  fuera  de  concurso;  a 
éstas  el  Jurado  podrá  acordar  "premios  especiales  de  Colaboración". 

—Las  muestras  aceptadas  al  "CONCURSO  ENTRE  LOS  PRODUCTORES  DE  MA- 
NIserán  agregadas  a  las  colecciones  del  Museo  Agrícola  de  la  Sociedad  Rural  Ar- 
gentina,  donde   quedarán   en  exhibición  permanente. 


—  98  — 


La  acogida  de  parte  de  los  cultivadores  y  productores  de  maní  fué  más  entusiasita  de 
lo  que  era  dable  presumir,  en  vista  de  la  apatía  que  demuestran  todavía  los  agricultores 
hacia  este  medio  de  fomento  de  la  agricultura.  Más  de  120  produicitores  de  maní  solici- 
taron su  inscripción  al  Concurso.  De  éstos  próximamente  100  cumplieron  con  una  parte 
de  los  requisitos  establecidos  y  cerca  de  50  con  todos,  remitiendo  además  de  los  datos, 
las  muestras  de  los  productos. 

Estos  se  repartieron  en  dos  Grupos  (1): 

Grupo  A:  Manís  pequeños,  que  son  los  utilizados  para  aceite   o  manís  indus- 
triales. 

Grupo  B:  Manís  grandes,  que  son  los  destinados  al  •consumo  o  la  alimentaeión. 

En  cada  uno  de  estos  Grupos  se  establecieron  Sub-Grupos  o  Categorías,  según  la  re- 
gión o  la  provincia  de  procedencia  de  las  muestras. 

En  los  dos  cuadros  que  se  insertan,  se  han  inscripto  solamente  los  datos  relativos 
a  lO'S  mejores  productos,  con  las  determinaciones  efectuadas  sobre  los  mismos  para  fa- 
cilitar su  clasificación  y  en  consecuencia  el  examen  de  parte  del  Jurado. 

Se   deja  constancia  también   del  veredicto   del  Jurado. 

(1)  Los  estudios  realizados  posteriormente  lian  deinostrado  la  conveniencia  de  formar  tre.s 
grupos,  intercalando  uno  constituido  por  los  manís  utilizados  para  la  fabricación  de  aceite  y  para. 
Ja  alimentación. 


1917  ■  CONCURSO  ENTRE 

ORGANIZADO  POR   EL  MUSEO  AORICOLA 

Grupo  A.  Maní 


Categoría  1 


Nombre  del 
productor 

Dirección  Postal 
Localidad 

Variedad 
y  Usos 

Superficie  sembrada 

Garlos  Dri  y  Hnos. 

Concordia 

Maní  para  aceite 

película  rosada 

50 

hectáreas 

Alejo  Cettour. 

Puerto  Nueva  Esco- 

Maní para  aceite 

cia. 

película  rosada 

4 

hectáreas 

Melitón  Maciá 

Chacra  No.  7 — Colo- 
nia Yeruá. 

Maní  para  aceite 

peilCUld  lOSd/Uo; 

10 

hectáreas 

José  Trabiohet 

Unacra  íno.      — uo- 
lonia  Yeruá. 

Maní  para  aceite 

película  iosaQ.d 

3 

hectáreas 

Pedro  Pennachi 

Chacra  No.  10— Co- 
lonia Yeruá. 

Maní  para  aceite 

película  rosada 

1 

hectárea 

Categoría  2 

J.  Abasólo 

■  '  -^^ 
']('■"' 

Chacra  Colastiné 

Maní  para  aceite 
película  rosada 

Eodolfo  Furrer 

Eomang 

Maní  para  aceite 

película  rosada 

7 

hectáreas 

Celestino  Molet 

Santa  Eosa  de  Cal- 

Maní  para  aceite 

chines 

película  rosada 

2 

hectáreas 

Categoría  3 

José  Ciña 

Colonia  Pres.  Uribu- 
ru — ^Lote    4 — Sec- 
ción B. 

Maní  para  aceite 
película  rosada 

24 

hectáreas 

Estación  E  x  p  e  r  i- 
mental  de 

Colonia  Benítez. 

Maní  para  aceite 
película  rosada 

PRODUCTORES  DE  MANI  -  19(7 

DE  LA  SOCIEDAD  RURAL  AROENTINA 

para  Aceite 


PROVINCIA 

DE  ENTRE 

Proporción  entre  ia  cascara 
y  la  almendra 

Rendimiento  por 
Hectárea 
en  kilos 

Peso  del  Hectolitro 

Veredicto  del 

Cascara 

Almendra 

en 

kilos 

Jarado 

1 

1 

1.560 

30 

kl. 

350 

Primer  Premio 

24.80 

75.20 

1.500 

28 

kl. 

350 

Segundo  Premio 

600 

27 

kl. 

850 

Segundo  Premio 

600 

28 

kl. 

550 

Tercer  Premio 

1.000 

28 

kl.. 

Mención 

PROVINCIA 

DE  SANTA 

FE 

24.90 

75.10 

2.000 

28 

kl. 

950 

Primer  Premio 

2.100 

29 

kl. 

600 

Segundo  Premio- 

2.000 

29 

kl. 

Segundo  Premio- 

TERRITORH 

3  NACIONAI 

j  DEL  CHACO 

1.000 

28 

kl. 

350 

Segundo  Premio 

29 

kl. 

850 

Premio  Estímulo  • 

1917  -  CONCURSO  ENTRE 

ORaANIZADO  POR  EL  MUSEO  AaRÍCOLA. 

Grupo  B.  Maní 

Categoría  1'  — 


Nombre  del 

Dirección  Postal 

Variedades 

Superficie  sembrada 

Productor 

Localidad 

Usos 

Juan  Fernández  La- 
xa. 

Bautista  Bogliero 
Bautista  Bogliero 

Gilardi  Hnos. 
Ambrosio  Rittatore 

Fabián  Quevedo 

Domingo  T  e  j  e  d  a 
Lucero 

Victoriano  Rodrí- 
guez 


Luis  Brú 
Luis  Brú 
IRicardo  Medina 
José  Luis  Araoz 
José  Luis  Araoz 

Quintín  Medina 


Juan  Delgado 
Jaime  Homar 
Juan  Pellizzari 
Clemente  Guilbert 

Estación  Experi- 
mental de 

Estación  Experi- 
mental de 


Río  Segundo 

F.C.GA. 
Río  Segundo 

F.C.CA. 
Río  Segundo 

F.C.CA. 

Villa  Dolores  F.C.P. 

Catamarca  65-71  — 
Córdoba,  Departa- 
mento Capital. 

Lozada  F.C.CA. 

Río  Segundo 

F.C.CA. 
La  Porfía  F.C.CA. 


Mariño  F.C.CA. 

Finca  Mariño 
Mariño  F.C.CA. 

Finca  Mariño 
Chacra  Bipos 

Macomitas  F.C.CA, 
Finca  ''San  José" 

Macomitas  F.C.CA. 
Finca  ''San  José" 

Chacra  Tafí  Viejo 


Makallé  F.C.C.N. 

Colonia  Juan  Penco 
Makallé  F.C.C.N. 

Colonia  Margarita 
Belén 

Estación  Capdevila 
Vía  Añatuya 

Colonia  Benítez. 

Colonia  Benítez. 


Maní  para  consumo, 
película  rosada 

Maní  para  consumo, 
película  colorada 

Maní  para  consumo, 
"Gigante",  pelí- 
cula rosada 

Maní  para  consumo, 
película  colorada 

Maní  para  consumo, 
película  colorada 

Maní  para  consumo, 
película  colorada 

Maní  para  consumo, 
película  colorada 

Maní  para  consumo, 
película  rosada 


Maní  para  consumo, 
película  colorada 

Maní  para  consumo, 
película  colorada 

Maní  para  consumo, 
película  colorada 

Maní  ipara  consumo, 
película  colorada 

Maní  para  consumo, 
' '  Gigante ' pelí- 
cula rosada 

Maní  para  consumo, 
película  colorada 


Maní  para 

película 
Maní  para 

película 
Maní  para 

película 
Maní  para 

película 
Maní  ipara 

película 
Maní  para 

película 


consumo, 

negra 

consumo, 

negra 

consumo, 

negra 

consumo, 

negra 

consumo, 

colorada 

consumo, 

colorada 


8  hectáreas 


2  hectáreas 


7  hectáreas 
13  hectáreas 

Categoría  2* 

4  hectáreas 

3  1|2  hectáreas 

192  hectáreas 
(en  conjunto) 

40  áreas 

Categoría  3' 

2  hectáreas 

3  hectáreas 
3  hectáreas 


3  hectáreas 
(conjunto) 


PRODUCTORES  DE  MANI  -  1917 

DE  SOCIEDAD  RXJRA.L  ARGENTINA. 

para  Consumo 

PROVINCIA  DE  COEDOBA 


Proporción  entre  la  cascara 
y  la  almendra 

Rendimiento  por 
Hectárea 
en  kilos 

Peso  del  hectolitro 

Veredicto  del 

Cascara 

Almendra 

en 

kilos 

Jurado 

) 

3.100 

22 

kl. 

850 

Primer  Premio 

,á 

22 

kl. 

850 

Segundo  Premio 

19 

kl. 

750 

26.10 

73.90 

1.800 

22 

kl. 

800 

Segundo  Premio 

2.500 

21 

kl. 

350 

Segundo  Premio 

1 . 850 

22 

kl. 

600 

Tercer  Premio 

1.120 

23 

kl. 

350 

Mención 

22 

kl. 

800 

PROVINCIA  DE  TUCUMAN 


í      TERRITORIO  NACIONAL  DEL  CHACO 


I 


1 

.980 

20 

kl. 

850 

Segundo  Premio 

20 

kl. 

150 

2 

000 

23 

kl. 

550 

Segundo  Premio 

35.40 

64.60 

1 

500 

20 

kl. 

OSO 

Segundo  Premio 

15 

kl. 

200 

,  1. 

600 

23 

kl. 

400 

Mención 

2 

000 

21 

kl. 

800 

Tercer  Premio 

1 

800 

22 

kl. 

400 

Tercer  Premio 

300  ^ 

21 

kl. 

450 

Tercer  Premio 

24 

kl. 

350 

Mención 

20 

kl. 

350 

23 

kl. 

900 

Premio  Estímulo 
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Distribución  del  cultivo  del  maní  (Cacaliuete)  en  la  Kei)iil>lica  Arg:cntina 
Xota. — Los  puntos  rojos  indican  las  localidades  donde  el  cultivo  del  maní  es  más  propagado. 


